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цінністю продуктами раціону людини. Доповнити їх склад поліненасиченими жирними 
кислотами, харчовими волокнами, вітамінами, мінеральними речовинами можливо, 
шляхом комбінування молочної сировини з компонентами рослинного походження. 

Перспективним компонентом у напрямку комбінування молочної та рослинної 
сировини є зернові культури та продукти їх перероблення (борошно, висівки та пласті-
вці). Висівки – це побічний продукт зерна, який є основним джерелом харчових воло-
кон. Вживання висівок може бути розумною альтернативою всім іншим методам коре-
гування дефіциту харчових волокон у харчуванні людини.

Разом з комбінуванням молочної і рослинної сировини в останні роки спостері-
гається підвищення попиту на кисломолочні продукти, що містять пробіотики – біфі-
добактерії (Bifidobacterium), лактобацили (Lactobacillus), що обумовлено неконтрольо-
ваним застосуванням антибіотиків, погіршенням екологічного становища, якості питної 
води та ін.

Розробка технології нових видів комбінованих сиркових десертів, як правило, 
базується на попередніх теоретичних і практичних дослідженнях, що дозволяють опти-
мізувати технологічний процес. Оскільки сьогодні на ринку не представлені продукти 
харчування, які містять у своєму складі всі компоненти, необхідні для забезпечення ор-
ганізму білками, жирами, вуглеводами, макро- і мікронутрієнтами у збалансованому 
співвідношенні, існує необхідність створення комбінованих харчових продуктів, збага-
чених біологічно активними і поживними речовинами до рівня фізіологічних потреб 
людей різних вікових груп, у тому числі – здорових дорослих людей. Вирішення даної 
проблеми базується на пошуку і підборі перспективних джерел сировини з високими 
санітарно-гігієнічними та медико-біологічними показниками, а також на застосуванні 
сучасних технологічних прийомів, які дозволяють істотно впливати не тільки на орга-
нолептичні й фізико-хімічні показники сировини і готової продукції, а й надавати їм 
певні властивості. Таким чином, розробка технології біфідовмісних сиркових десертів, 
вироблених шляхом біотехнологічного оброблення комбінованої вітчизняної сировини 
рослинного і тваринного походження пробіотичними культурами лакто- та біфідобак-
терій, дозволить отримати ферментовані продукти нового покоління, збалансовані за 
складом основних харчових нутрієнтів – білків : жирів : вуглеводів.

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Ткаченко Н.А. 
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Харчування – один з найважливіших факторів, який визначає здоров’я і збере-
ження генофонду нації. Раціональне харчування забезпечує нормальний ріст і розвиток 
дитячого організму, сприяє профілактиці захворювань, подовженню життя, створенню 
умов для підвищення здатності організму протидіяти несприятливим чинниками навко-
лишнього середовища.
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Сучасні положення фізіології та біохімії харчування викликають необхідність 
створення продуктів профілактичного призначення, які передбачають захист від нега-
тивних екологічних умов різних вікових груп населення.

Висока харчова і біологічна цінність молочної сироватки, яка обумовлена ком-
плексом біологічно активних речовин (сироваткові білки, незамінні амінокислоти, лак-
тоза, макро- і мікроелементи, водо- і жиророзчинні вітаміни) роблять її привабливою 
для виробництва напоїв оздоровчого призначення, які покращують функції травлення, 
імунної системи, обмінних процесів в організмі людини.

На сьогоднішній день в Україні асортимент продуктів на основі
молочної сироватки досить обмежений. Тому виникає необхідність у створенні нових 
технологій виробництва сироваткових продуктів для впровадження на сучасних підп-
риємствах молочної промисловості.

Тому метою наукової роботи стала розробка технології сироваткового напою на 
основі молочної сирної сироватки з додаванням екстракту шипшини і фруктового по-
луничного пюре.

За час експериментальних етапів наукової роботи досліджено процеси екстрагу-
вання плодів шипшини, встановлено раціональні параметри процесу, підібрано раціо-
нальні концентрації отриманого екстракту і фруктового полуничного пюре у готовому 
продукті – сироватковому напої для здорового харчування.

Шипшина має багатий хімічний склад і являється перспективним джерелом для 
розробки і отримання нових лікарських фітопрепаратів, оскільки вона за своїми лікува-
льними і дієтичними властивостями стоїть у перших рядках корисних рослин.

Для досліджень відібраний сорт шипшини крупноплідний, який широко розпо-
всюджений на півдні України з високим вмістом Р-вітамінних речовин і аскорбінової 
кислоти.

Дослідження процесу екстрагування плодів шипшини показали, що найкращим 
екстрагентом являється 50 %-вий етиловий спирт (у якості екстрагентів використовува-
ли воду, етиловий спирт і сироватку, отриману при виробництві кисломолочного сиру), 
але для подальшого використання у технології ферментованого сироваткового напою 
для здорового харчування обрано сироватковий екстракт. При температурі екстрагу-
вання 40 °С і витримці 45 хв досягається максимальний показник антиоксидантної ак-
тивності – 273 од. акт.

За органолептичними і фізико-хімічними показниками визначили концентрацію 
сироваткового екстракту шипшини – 10 % та концентрацію полуничного пюре – 20 %.

У подальших експериментальних дослідах було встановлено режими фермента-
ції та режими зберігання готового продукту: сквашування при внесенні лакто- і біфідо-
бактерій (для експериментальних зразків використовували заквашувальні композиції 
FD DVS АВТ-3, FD DVS St-body, FD DVS Bb-12) триває 8 – 9 годин за температури 
(37±1) °С; тривалість зберігання становить 14 діб за температури (4±2) °С. На кінець 
терміну зберігання концентрація життєздатних клітин біфідобактерій у продукті стано-
вила 109 КУО/см3, а лактобактерій – 108 КУО/см3, що дозволяє використовувати отри-
маний сироватковий напій з рослинними компонентами у профілактичному і спеціаль-
ному харчуванні.
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