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products and balancing its chemical composition is relevant. 
Cereal casseroles are popular traditional grain culinary products. The task of expanding the 

current range of these dishes in food technology includes changing of the grain recipe components 
and additional flavor components, adjustment of the nutritional value and improving consumer 
characteristics. These tasks were solved by mathematical modeling of the recipes. As a result of the 
mathematical modeling design a number of recipes were obtained. In order to obtain products with 
a distinct structure inclusion of the pearl barley that contains a significant amount of soluble fiber 
(β-glucans) and retains the shape of the grains during prolonged cooking was proposed. 
Introduction of additional specific components helped to improve the organoleptic properties and 
increased content of biologically active substances.

It should be noted that cooked casseroles have high organoleptic properties in addition to 
balanced nutrient composition. Adding a small amount (6 %) of roasted pignolia nuts to the recipe 
gives the casserole a specific aroma and full taste. A small mass fraction of vanillin (0.3 %) 
promotes the formation of fine aroma, keeping aroma of natural materials, transformed under the 
influence of cooking. Baked cereal casseroles have a completely balanced recipe composition 
through the optimal selection of ingredients and the inclusion of additional sources of fat – pignolia 
nuts. Adding of turmeric as a source of phosphorus, iron, iodine, vitamin C, B2, B3 and C increased 
biological value of the product. In such a manner, the technology of polycomponent grain 
casseroles with high nutritional value was developed.
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В країнах з розвинутою молочною промисловістю (США, Німеччина, Франція, 
Нідерланди) переробляється від 50 до 95 % ресурсів молочної сироватки. Переважно це 
концентрати сироваткових білків, отриманих за мембранною технологією, продукти для 
харчування телят та іншої худоби, кисла сироватка використовується для осадження білка 
при виробництві казеїну та цілий спектр молочних напоїв.

Інтерес вчених та промисловців усього світу до пошуку найбільш раціональних 
способів переробки та використання молочної сироватки не лише не послаблюється, але з 
року в рік підвищується. Одним з перспективних напрямів переробки молочної сироватки у 
Європі та світі вважається виробництво сироваткових напоїв, збагачених смако-
ароматичними та іншими харчовими добавками [1].

Виробництво напоїв на основі сироватки дає можливість отримання продуктів, які 
володіють дієтичними, профілактичними, лікувальними властивостями, забезпечити 
безвідхідне виробництво, розширити асортимент за рахунок продуктів, що не містять 
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молока.
Висока біологічна цінність молочної сироватки та технологічні властивості дають 

змогу використовувати її як сировину в різних галузях харчової промисловості: молочній, 
м’ясопереробній, кондитерській, масложировій [2].

Молочна сироватка, маючи високу харчову і біологічну цінність, стала привабливою 
для застосування у виробництві продуктів харчування для спортсменів.

Щоденне споживання 1 л молочної сироватки забезпечує 2/3 добової потреби 
організму в кальції, 80 % – у вітаміні В2, 1/3 – у вітамінах В1, В6, В12, 40 % – у калії. Високий 
вміст в ній молочного цукру є одним із факторів нормального травлення та збереження 
здорової кишкової мікрофлори людини. Із білків молока практично повністю переходять у 
сироватку альбумін і глобулін. Крім того, сироватка – самий малокалорійний молочний 
продукт, енергетична цінність якого майже втричі нижча молока [3].

У спортивному харчуванні великим попитом користується сироватковий протеїн –
харчова добавка для нарощування м'язової маси та покращання загального стану здоров’я. 
Він унікальний тим, що впливає як на функціональний стан спортсмена так і здійснює 
загальний оздоровчий ефект. Білки молочної сироватки помітно знижують рівень 
холестерину в крові людини та розвивають захисні функції організму. За способом 
отримання всі сироваткові протеїни можна розділити на три групи: концентрати, ізоляти та 
гідроізоляти. 

При розробці напою для спортсменів в ролі білкової добавки використовували ізолят 
сироваткового білка. Він дуже швидко засвоюється організмом, і містить високу 
концентрацію амінокислот з розгалуженими боковими ланцюжками (ВСАА), які 
переважають в метаболізмі м'язової тканини і використовуються організмом як джерело 
енергії для роботи м'язів і будівельного матеріалу при побудові м'язових волокон. 
Найчастіше ізолят сироваткового білку отримують методом мікро-ультрафільтрації [4]. 

При проведенні наукових досліджень на кафедрі технології молочних, олійно-
жирових продуктів і косметики в якості сировини використовували освітлену молочну 
сироватку, фруктово-ягідні соки та ізолят сироваткових білків.

За розробленою технологією передбачається попередня підготовка компонентів які 
вносяться, а саме змішування ізоляту сироваткових білків з соком банану для першого напою 
та з сумішшю соків малини і чорниці для другого напою при температурі (37±1) °С та 
витримкою при цій температурі протягом 3-5 хв. для розчинення. Далі проводять змішування 
з попередньо обробленою освітленою молочною сироваткою в кількості передбаченій 
рецептурою і направляють на пастеризацію при температурі (85±2) °С з витримкою 4-5 хв., 
потім готовий продукт охолоджують до температури зберігання (4±2) °С. Дані температурні 
режими забезпечують нормовані мікробіологічні показники сироваткового напою.

В напоях для спортсменів, виготовлених за оптимізованою рецептурою, були 
визначені органолептичні показники, титрована та активна кислотність, масова частка білку 
та сухих речовин, мікробіологічні показники, які представлені в таблиці 1.

Таблиця 1 – показники якості сироваткових напоїв для спортсменів

Показник Характеристика показника
Органолептичні показники

Смак

Напій І Напій ІІ
Приємний виражений 
банановий смак. Без 
сторонніх присмаків

Виражений чорничний смак, з 
присмаком малини, солодкуватий, 
освіжаючий. Без сторонніх присмаків

Запах Приємний банановий аромат. 
Без сторонніх запахів.

Приємний, з нотками малини та 
чорниці. Без сторонніх запахів.

Колір Блідо-жовтий, однорідний по 
всьому об’єму

Прозорий, темно-червоний колір, 
однорідний по всьому об’єму

Консистенція Рідка, однорідна Рідка, однорідна, з незначним осадом
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Фізико-хімічні показники
Титрована 
кислотність, оТ 95±1 105 ± 1
Активна 
кислотність, од. рН 5,3±0,05 5,25 ± 0,05
Масова частка 
сухих речовин, % 14,27±0,05 14,42 ± 0,05
Масова частка 
білка, % 2,45±0,05 2,42 ± 0,05

Мікробіологічні показники
Бактерії групи 
кишкової палички 
в 1 г продукту

відсутні відсутні

Незалежно від того, яка ваша основна мета – збільшити м'язову масу, зменшити 
жирові відкладення або притупити голод – сироватковий напій буде вкрай корисним. 

Отримані сироваткові напої характеризуються однорідною консистенцією з 
присмаком фруктово-ягідних наповнювачів та мають підвищену біологічну та енергетичну 
цінність за рахунок внесення ізоляту сироваткового білку та сокової складової.
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