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і здорових умов праці роботодавців є необхідною умовою реформування діючої 

СУОП. Така система ґрунтується на принципах усунення небезпек, оцінювання, 

контролю та управління ризиками, підвищення рівня захищеності людини на 

виробництві, запобігання аваріям та нещасним випадкам, посилення 

профілактики виробничого травматизму та професійної захворюваності. 

 

 

 

 

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ БЕЗЛАКТОЗНОГО МОЛОЧНОГО ДЕСЕРТУ 

 

Трубнікова Анастасія Анатоліївна, 

Викладач спеціальних технологічних дисциплін, 

Механіко-технологічний коледж Одеської національної 

академії харчових технологій, 

м. Одеса, Україна 

Засідкевич Анастасія Володимирівна, 

Білобров Сергій Валерійович 

Магістри, 

Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса, Україна 

 

У зв’язку із важливістю розробки безлактозних і низьколактозних 

молочних продуктів з-за стійкого росту у людей паталогії травневої системи, 

зокрема, лактазної недостатності, тема роботи є актуальною.  

Мета роботи – обгрунтування та розробка рецептури безлактозного 

молочного збивного десерту на основі безлактозного білкового концентрату 

маслянки, отриманого мембраними способами. 

Матеріали досліджень. Основними компонентами рецептури десерту 

вибрано гарбузове пюре та безлактозний білковий концентрат маслянки, який 

отриманий в лабораторних умовах згідно. Отриманий на установці УПЛ-0,6 з 

половолоконним модулем АР-0,2 з мембранами ВПУ-15 при ФК=5 
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ультрафільтраційний концентрат маслянки (УФ ретентат) піддавався 

діафільтрації (діафільтраційний об’єм = 7). Як розчинник, який знижує 

концентрацію лактози, використано нанофільтрат пермеата ультрафільтрації 

маслянки, що отриманий на плоскорамній установці ФТ-01 при ФК=5, 

оснащеній мембранами ОПМН-П.  

Додаткові компоненти, що входять до рецептури: лимонна кислота (ТМ 

"Мрія", Україна); порошок кориці (ТМ "Еко", Україна); цукор-пісок 

кристалічний (ТМ «Хуторок», Україна); апельсинова цедра, отримана в 

лабораторних умовах; желатин швидкорозчинний (ТМ «Мрія», Україна). 

Методи досліджень: органолептичні показники – за ДСТУ 3662–97; 

масова частку жиру, гравіметричний метод (контрольний) – за ДСТУ ISO 7208-

2002; масова частку золи – за Г. Ініховим; масова частка білку, метод Кьєльдаля 

– за ДСТУ 8063:2015; масова частка лактози, ферментативний спосіб – за  

стандартом ФРН DIN 10344-82; антиоксидантна активність, експрес-методом – 

за; сенсорний аналіз смакоароматичних речовин – за ДСТУ ISO 5495:2005 

(Методологія. Метод парного порівняння). 

Результати та обговорення. Хімічний склад отриманого безлактозного 

білкового концентрату маслянки (%): масова частка білку – 15,97±0,06, масова 

частка жиру – 2,39±0,05, масова частка лактози – сліди, масова частка золи – 

0,70±0,09.  

Хімічний склад отриманого гарбузового пюре (%): масова частка білку – 

1,82±0,05, масова частка жиру – 0,3±0,05, масова частка вуглеводів – 4,4±0,1, 

масова частка золи – 1,4±0,06; вміст β-каротину (мг/100 г) – 0,88±0,05.  

В результаті експериментів було підібрано співвідношення безлактозного 

білкового концентрату маслянки (ББКП) і гарбузового пюре (ГП), що становить 

75:25. Співвідношення ББКМ/ГП обирали за ПУЗ, стійкістю піни, в’язкістю, 

антиоксидантною активністю та органолептичними показниками. При цьому 

співвідношенні піноутворювальна здатність на рівні 122 %, стійкість піни 93 %. 

За органолептичними показниками обрана суміш ББКМ/ГП у співвідношенні 

75/25 характеризується гармонійним смаком наповнювача з ледь відчутним 
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молочним запахом, рідкою, однорідною за всією масою консистенцією і біло-

помаранчевим кольором.  

Критерієм оцінки антиоксидантної активності (АА) продукту було 

вибрано контроль значень електронно-транспортної активності в системі: 

нікотинамідаденін динуклеотид відновлений NAD*H2 — фероціанід калію 

K3Fe(CN)6 у фосфатному буфері. Використання даної методики для оцінки 

антиоксидантної активності продукту дозволяє виявити виникнення на 

практиці синергетичних або антагоністичних ефектів системного впливу 

біологічно активних компонентів внесених БАР та БАР продукту на живий 

організм. Всі досліджувані зразки мають вищу антиоксидантну активність в 

порівнянні з безлактозним білковим концентратом маслянки у 1,51…3,63 рази. 

Антиоксидантна активність ББКМ становить 330 ум.од. Гарбузове пюре має 

найвищу антиоксидантну активність – 1200 ум.од. Антиоксидантна активність 

із збільшенням у суміші гарбузового пюре збільшується. Антиоксидантна 

активність обраного зразку із співвідношенням ББКМ/ГП 75:25 становить 500 

ум.од. 

Таблиця 1  

Рецептура безлактозного молочного збитого десерту 

Компонент  Маса, кг 

Безлактозний білковий концентрат маслянки  526,5 

Гарбузове пюре 175,5 

Цукор-пісок 140 

Порошок кориці 2,5 

Лимонна кислота  0,5 

Апельсинова цедра 5 

Желатин 30 

Вода 120 

Всього  1000 
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Для оптимізації масових часток харчосмакових добавок використовували 

метод попарного порівняння зразків з вибором бажаного. Раціональні масові 

частки компонентів становили: кориця – 0,25 %; лимонна кислота – 0,05 %; 

апельсинова цедра – 0,5 %; цукор-пісок – 14,0 %.  

  Масову частку желатину в зразках обирали за піноутворювальною 

здатністю, стійкістю піни та в’язкістю і вона склала – 3,0 %, що дає можливість 

отримати стійку повітряну масу (ПУЗ=257 %, стійкість піни - 700±20 хв), з 

рівномірно розподіленими бульбашками повітря, що добре утримує форму.   

Рецептура безлактозного збивного десерту наведена в табл. 1. 

Висновок: розроблена науково-обґрунтована рецептура безлактозного 

молочного збитого десерту на основі безлактозного концентрату маслянки.  

 

 

 

ВПРОВАДЖЕННЯ МІЖНАРОДНИХ СТАНДАРТІВ В УКРАЇНІ 

Черкас Андрій Ігорович 

Студент інституту комп'ютерних технологій, 

автоматики та метрології 

Національного університету «Львівська політехніка» 

 

Вступ. Метою стандартизації в Україні є: забезпечення відповідності 

об’єктів стандартизації своєму призначенню; керування різноманітністю, 

застосовність, сумісність об’єктів стандартизації; забезпечення раціонального 

виробництва шляхом застосування визнаних правил, настанов і процедур; 

забезпечення охорони життя та здоров’я; забезпечення прав та інтересів 

споживачів; забезпечення безпечності праці; збереження навколишнього 

природного середовища і економія всіх видів ресурсів; усунення технічних 

бар’єрів у торгівлі та запобігання їх виникненню, підтримка розвитку і 

міжнародної конкурентоспроможності продукції. 

Результати та обговорення. Угодою про асоціацію між Україною та 

Європейським Союзом передбачено створення національного органу 


