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Одеська національна академія харчових технологій 
 

Вступ. Розробка технологій комбінованих харчових продуктів для здорового харчу-
вання в останні роки є предметом досліджень закордонних та вітчизняних вчених. Оскільки 
молочні (зокрема кисломолочні) продукти входять до щоденного раціону харчування люди-
ни у будь-якому віці, виробництво комбінованих харчових продуктів на молочній основі або 
із використанням молочної сировини і заквашувальних культур є актуальним і своєчасним. 

Матеріали і методи. При розробці комбінованих харчових продуктів молоко найчас-
тіше поєднують з сировинними інгредієнтами рослинного походження, багатими на: 
— пребіотики, харчові волокна, біологічно активні речовини (різні види борошна (в т.ч. гід-
ролізованого), висівки, пластівці, екстракти, які отримують із зернової і фруктової сировини, 
що вирощуються у регіоні, для якого розробляється продукт [1–3, 5, 7–10]); 
— повноцінні білки рослинного походження, пребіотики, біологічно активні речовини (екст-
ракти, концентрати та ізоляти низки бобових культур) [4]; 
— ессенціальні поліненасичені жирні кислоти (оливкова, лляна, рижикова, соєва, малинова, 
виноградна та інші види олій) [6, 10]. 

В Україні наукові дослідження щодо розробки комбінованих кисломолочних продук-
тів сьогодні обмежуються продуктами для харчування дітей, зокрема сирковими виробами із 
додаванням рисового борошна для дитячого харчування [7], кисломолочними продуктами 
для геродієтичного харчування з додаванням борошна для дитячого та дієтичного харчуван-
ня [10], йогуртами із додаванням фруктово-злакових або злакових наповнювачів, а також 
молоковмісними кисломолочними продуктами із використанням замінників молочного жи-
ру, до яких вітчизняний споживач відноситься вкрай негативно. У провідних країнах світу 
також розробляють комбіновані молочні продукти для дітей [3], однак представлені і комбі-
новані кисломолочні продукти для дорослого населення, зокрема: кисломолочні напої з ви-
користанням пробіотиків L. rhamnosus IMC 501® і L. paracasei IMC 502® і додаванням гре-
чаного борошна і рисових висівок [1]; йогуртові напої з використанням пробіотиків 
L. casei [2], L. rhamnosus і L. acidophilus [4] і додаванням екстракту кукурудзи [2] та різних 
бобових культур [4]; кисломолочні напої з використанням пробіотиків L. acidophilus Lа-5 і 
B. Animalis Bb-12 і додаванням різних видів фруктового борошна [5]; йогуртові напої, збага-
чені ω-3 жирними кислотами [6] тощо. Основними недоліками розроблених комбінованих 
продуктів є: вибір співвідношення сировинних інгредієнтів за результатами сенсорного ана-
лізу [1–5, 7], відсутність комплексного підходу до проектування складу комбінованих проду-
ктів, який би враховував всі вимоги сучасної нутриціології [1–9]. Тому розроблені продукти 
не мають збалансованого складу основних харчових нутрієнтів (білків, жирів, вуглеводів) [1–
5, 7–9] або характеризуються збалансованістю лише за деякими з них [6]. Завданням науко-
вих досліджень є створення комбінованих кисломолочних продуктів (йогуртових напоїв, бі-
фідовмісних напоїв, ферментованих десертів тощо) зі збалансованим складом всіх харчових 
нутрієнтів, пробіотичними властивостями та тривалим терміном зберігання. 

Проектування рецептур комбінованих продуктів із заданими спеціальними властивос-
тями і збалансованим співвідношенням харчових нутрієнтів, визначення оптимальних спів-
відношень біфідо- і лактобактерій у складі заквашувальних композицій може бути ефективно 
виконано лише шляхом «проектування харчових продуктів» з використанням сучасних ме-
тодологій моделювання та оптимізації — поверхонь відклику, симплекс-центроїдних планів 
у середовищі програмних пакетів Statistica, Design-Expert та ін. 
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Результати. У ході виконання комплексних системних наукових досліджень автора-
ми буде створено: 

— методологію збагачення комбінованих кисломолочних та емульсійних харчових 
продуктів шляхом застосування інструментів менеджменту (управління) якості для формуван-
ня споживних властивостей продуктів та стимулювання їх товароруху на споживний ринок; 

— методологію прогнозування складу заквашувальних композицій із пробіотичних 
культур біфідобактерій і монокультур/змішаних культур лактобактерій та для інноваційних 
технологій комбінованих кисломолочних продуктів з високими пробіотичними властивостя-
ми і тривалим терміном зберігання; 

— методологію прогнозування пробіотичних, реологічних, структурно-механічних, 
функціональних властивостей комбінованих систем за складом використаних заквашуваль-
них композицій, сировинних та фізіологічно функціональних харчових інгредієнтів; 

— методологію комплексного прогнозування антиоксидантних властивостей комбі-
нованих харчових систем. 

Висновки. Результатом комплексних досліджень стане розробка технологій широкої 
асортиментної лінійки комбінованих кисломолочних продуктів — йогуртових напоїв, біфі-
довмісних напоїв, ферментованих десертів тощо, з пробіотичними властивостями, збалансо-
ваним складом харчових нутрієнтів та тривалим терміном зберігання на основі вітчизняної 
молочної (в т.ч. вторинної), зернової, ягідної, овочевої і фруктової сировини. 
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