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зеленої кави, мають антиокислювальну дію. Причому вміст екстракту 2 і 4 % у меншій мірі 
гальмує процес окислення і вже через два тижні зберігання ці продукти набули сумнівної 
свіжості, в той час як спреди, що містять 6, 8 і 10 % екстракту зеленої кави за цей час ще 
зберігали свіжість, тільки через три тижні стали сумнівної свіжості. В той час як перші два 
дослідні зразки (2 і 4 %) через три тижні вже були зіпсовані, пероксидне число в них 
перевищувало 0,1 %. Через чотири тижні зберігання зразки з екстрактом зеленої кави понад 
6 % мали перекисне число до 0,1 %, отже набули сумнівної свіжості.

Кислотне число свіжовиробленого спреду в контрольному зразку і зразках з 
екстрактом зеленого чаю у кількостях від 2 до 10 % складало 1,01…1,3 мг КОН, або 1,8 ºК. 

В процесі зберігання зразків спреду з екстрактом зеленої кави відбувається 
розщеплення ацилгліцеридів, що супроводжується збільшенням кислотного числа. Через 
тиждень зберігання контрольований показник в усіх зразках залишався майже на одному 
рівні і складав 1,38…1,46 мг КОН. При зберіганні протягом наступних трьох тижнів 
відбувалось подальше збільшення кислотного числа, на другому тижні – до 2,5 …2,6 мг 
КОН, на третьому – до 3,2…3,3 мг КОН, на четвертому –до 4,4…4,6 мг КОН.

Слід зазначити, що в усіх дослідних зразках кислотне число менше ніж у 
контрольному зразку. Це може бути пов’язане з тим, що температура, при якій відбувалося 
окиснення не перевищувала 20 ºС, тому можна припустити, що процес відбувався 
ферментативним шляхом. Очевидно, поліфеноли, які присутні в екстракті зеленої кави, 
маючи бактерицидні властивості, гальмували дію ліполітичних ферментів.

Таким чином, внесення екстракту зеленої кави у спреди в концентрації від 2 до 10 %
гальмує процес прискореного окислення при кімнатній температурі у різному ступені. 
Встановлено, що концентрація екстракту кави 6 % є раціональною, оскільки  пероксидне 
число спредів з таким вмістом екстрактів суттєво нижче за пероксидне число з вмістом 2 і 
4 % і незначно відрізняється від пероксидного числа спредів з вмістом 8 і 10 % Так, за 
пероксидним числом спред із вмістом екстракту зеленої кави 6 % протягом трьох тижнів 
залишався свіжим. В той же час контрольний зразок після двох тижнів зберігання при 
кімнатній температурі був зіпсованим. Встановлено, що в процесі прискореного окислення 
при кімнатній температурі відбувається гідроліз жиру, кислотне число в контрольному і 
дослідних зразках змінюється майже в однаковій мірі.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ БЕЗЛАКТОЗНИХ КИСЛОМОЛОЧНИХ 
БІЛКОВИХ ПАСТ

Чабанова О.Б., к.т.н., доц., Шарахматова Т.Є., к.т.н, доц., Ізбаш Є.О., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Моніторинг українського ринку безлактозних і низьколактозних продуктів свідчить 
про гостру проблему дефіциту цих продуктів, що робить актуальними і перспективними 
наукові розробки в цій галузі [1, 2]. 
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Якщо до уваги взяти стійку тенденцію дефіциту повноцінних білків у харчуванні 
людей та великі резерви вторинної молочної сировини, зокрема маслянки, яка є потенційним 
природним джерелом повноцінного білка, що утворюються на молокопереробних 
підприємствах, то найбільш перспективним напрямком досліджень є виробництво 
безлактозних білкових кисломолочних паст на основі маслянки.

Мета роботи – розробка технології низькожирних безлактозних кисломолочних паст 
на основі безлактозного білкового концентрату маслянки з використанням 
смакоароматичних інгредієнтів для людей, інтолерантних до лактози.

Матеріали досліджень. В роботі використовували основні компоненти: безлактозний 
білково-ліпідний концентрат маслянки, який отримували на кафедрі екології та
природоохоронних технологій ОНАХТ за технологією, що наведена в праці [1]; маслянка, 
отримана способом періодичного збивання (ТОВ «Гормолзавод № 1», м. Одеса); сухі 
бактеріальні закваски «VIVO» (Lactococcus lactis subsp. Lactis, Lactococcus lactis subsp. 
сremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis). Додаткові компоненти: сушені –
гриби, зелень, часник, шафран, паприка; перець чорний молотий, сіль.

Методи досліджень – комплекс традиційних і сучасних хімічних,  фізико-хімічних, 
мікробіологічних, відкоригованих для роботи з молочною сировиною і білковими 
молочними концентратами.

В роботі проаналізовані існуючі технології білкових і кисломолочних паст; дана 
характеристика смакоароматичним добавкам, що використовували при розробці; досліджено 
вплив основної сировини на вміст молочнокислих мікроорганізмів та на показники якості 
при виробництві безлактозної кисломолочної білкової основи; розроблені науково-
обґрунтовані рецептури (табл. 1) і технологія виробництва низькожирних безлактозних 
кисломолочних білкових паст з оздоровчими властивостями; визначені показники якості 
готових паст; обґрунтовані умови та терміни зберігання паст.

Таблиця 1 – Рецептури на безлактозні кисломолочні пасти
Найменування компонента Рецептури, кг

№ 1 № 2 № 3 № 4
Безлактозна кисломолочна білкова основа 970 974 981,5 958,5
Гриби сушені 15 15 – –
Зелень сушена 5 – – –
Сіль 10 10 11 11
Часник сушений – 1 2,5 2,5
Шафран сушений – – 5 –
Перець чорний молотий – – – 3
Паприка сушена – – – 25
Всього 1000 1000 1000 1000

Кисломолочну білкову основу виробляли кислотно-сичужним способом. Основні 
стадії процесу виробництва: змішування ББКМ та маслянки-сировини у співвідношенні 2 : 1; 
підігрів суміші; гомогенізація (тиск 12-14 МПа, температура 60-65 °С) суміші; пастеризація 
суміші (25-30 секунд при температурі 80 °С); охолодження суміші до 36-38 °С; внесення 
сухої бактеріальної закваски мезофільних молочнокислих лактококів, хлористого кальцію 
(40 г на 100 дм3) та сичугового ферменту; заквашування і сквашування суміші до титрованої 
кислотності 80-85 °Т; розрізання згустку на кубики розміром ребра 2 см; часткове 
зневоднення згустку до вологості 85%; механічна обробка на колоїдному млині; додавання 
заздалегідь підготовлених вкусоароматичних інгредієнтів; перемішування; фасування, 
пакування, маркування; зберігання (не більше 5 діб при температурі 4 ± 2 °С).

Використання при заквашуванні суміші ББКМ та маслянки-сировини у 
співвідношенні 2:1  дозволяє отримати безлактозну кисломолочну пасту з ніжною, 
однорідною, густою сметаноподібною консистенцією. Вміст лактококів – (2,0 ± 0,5) 108
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КУО/1 г, масова частка вологи – 85 ± 0,1 %; масова частка лактози (0,09-0,13) ± 0,05 %, 
масова частка білків – (21,45-22,66) ± 0,3 %; масова частка жиру – (1,61-1,65) ± 0,1 % (в 
залежності від рецептури). 

На підставі наукових досліджень доведена можливість отримання низькожирних 
безлактозних кисломолочних паст для людей, інтолерантних до лактози, з підвищеним 
вмістом білку. Пропонована технологія дозволяє  розширити асортимент безлактозних і 
низьколактозних продуктів з найменшими ресурсо- та енерговитратами.
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СПОСІБ ВИДІЛЕННЯ ВОДОРОЗЧИНОГО МАНАНУ 

КАВОВОГО ШЛАМУ
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Одеська національна академія харчових технологій, м Одеса

Одним з перспективних джерел отримання біологічно активних речовин може бути 
кавовий шлам, який у промислових масштабах накопичується на підприємствах, що 
виробляють розчинну каву. На сьогоднішній час в Україні кавовий шлам застосовують для 
вироблення пелет, використовують як біопаливо, додають у будівельні матеріали, а також 
для отримання активованого вугілля. Проте як джерело фізіологічно-функціональних 
інгредієнтів його не використовують.

Залежно від виду сировини, що переробляється, і режимів екстракції фізико-хімічний 
склад кавового шламу змінюється, але в цілому в ньому містяться в основному ті ж 
речовини. У кавовому шламі, що утворюються при виробництві розчинної кави, кількість 
водорозчинних екстрактивних речовин становить 3,5…4 % на суху речовину, білків –
8,0…9,5 %, жирів – 9,6…10,5 %, вуглеводна складова – 60…64 %, в тому числі редукуючі 
цукри – 0,75…0,8 %, мінеральні речовини – 4,0…4,5 %. Вуглеводна компонента 
представлена переважно геміцелюлозами, серед яких домінують галактоманани, і 
целюлозою. Саме це дозволяє розглядати кавовий шлам як перспективне джерело мананів, 
які проявляють ряд важливих фізіологічних ефектів. Вони володіють імуномоделюючу дією, 
здатні індукувати активацію макрофагів, пригнічувати ріст пухлин та розвиток вірусів, 
загоєнню ран, нормалізує рівень холестерину в крові, є ефективними пребіотиками та інше. 

Методи вилучення мананів залежать від природи сировинного джерела. З деяких 
рослинних об’єктів, в яких вони виконують резервну функцію, їх можна екстрагувати водою. 
З лігнофікованих джерел, де вони виконують структурну функцію, їх вилучають обробкою 
лужними розчинами. Щодо манану кавового шламу, який являє собою подрібнені кавові 
зерна, попередньо оброблені водою, то він містить виключно манан, нерозчинний у воді, що 
утруднює його використання як інгредієнту харчових систем, наприклад у складі соків.  

Дану роботу присвячено розробленню способу модифікації манану кавового шламу з 
метою надання йому здатності розчинятися у воді. 
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