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Вступ. Порушення необхідного балансу поживних речовин, низький вміст 
мінеральних речовин, вітамінів, харчових волокон, антиоксидантних сполук у харчуванні 
населення, погіршення екологічного середовища призвело до загального погіршення 
здоров’я і зниження імунітету людей [1].  

Цінність рослинної сировини визначається якісним і кількісних складом біологічно 
активних речовин (БАР), потужним лікувальним і оздоровчим ефектом, високим вмістом 
поліфельних сполук, вітамінів, мінеральних речовин [2, 3]. 

Зокрема плоди бузини чорної (Sambucus nigra) доцільно використовувати при 
атеросклерозі, ожирінні, цукровому діабеті, псоріазі, є полівітамінним засобом, містять 
тирозин (знижує апетит, оптимізує функцію щитовидної залози), комплекс вітамінів (С, В1,
В2, А тощо), органічні кислоти, дубильні речовини, антоціани (активні радіопротектори, 
нейтралізують оксиди, проявляють протизапальну дію) [4].

Молочна і рослинна сировина разом дозволять створити молочні продукти (зокрема 
на пудинги на основі знежиреного молока) з високою масовою часткою БАР, покращеними 
органолептичними і фізико-хімічними показниками. На сьогодні на ринку молочні пудинги 
на основі знежиреного молока з додаванням рослинних екстрактів відсутні та не задовольняє 
попиту споживачів [5]. Тому розширення асортименту молочних продуктів профілактичної 
спрямованості є необхідним і актуальним.

Тому метою наукової роботи стало створення молочного екстракту бузини чорної для 
подальшого додавання до рецептури молочного пудингу.

Матеріали і методи. Для проведення експериментальних досліджень у якості 
основної сировини використовували сирну сироватку, отриману при виробництві сиру 
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кисломолочного на ТОВ «Гормолзавод № 1» (м. Одеса), знежирене молоко, отримане 
сепаруванням молока незбираного за ДСТУ 3662:2018, дистильовану воду, плоди бузини 
чорної за ГОСТ 21536-76.

Експериментальними етапами наукової роботи стало дослідження процесу 
екстрагування біологічно активних речовин із плодів бузини. В процесі екстрагування 
досліджували титровану кислотність титриметричним методом за ГОСТ 3624–92, масову 
частку сухих речовин арбітражним методом за ДСТУ ISO 6731:2007, та антоціани
спектрофотометричним методом [6].

Плоди бузини сортували; подрібнювали до розміру 1,0 мм; у якості екстрагенту 
використовували воду і знежирене молоко та сироватку, отриману при виробництві 
кисломолочного сиру при використанні співвідношення плоди бузини : екстрагент 1:10.
Екстрагування проводили при температурі 30, 40, 50 °С протягом 60 хв для кожної 
температури. Контрольні точки для визначення вказаних показників відбирали кожні 15 хв.

Результати досліджень. На основі отриманих результатів екстрагування встановлено 
раціональні параметри екстрагування водою – 40 °С протягом 60 хв; та сироваткою і 
знежиреним молоком – 40 °С протягом 45 хв. 

Для використання у технології молочного пудингу авторами пропонується 
використання екстракту плодів бузини чорної на основі знежиреного молока, що дозволяє 
використовувати його як добавку для продуктів оздоровчого і профілактичного 
спрямування, зокрема пудингу.

На основі проведених досліджень було встановлено термін зберігання молочного 
екстракту бузини – 14 діб при температурі 4±2 °С.

Показники якості готового молочного екстракту плодів бузини наведені у табл. 1. 

Таблиця 1 – Показники якості молочного екстракту плодів бузини

Найменування показнику Значення показнику
Масова частка сухих речовин, % 10±0,3
Масова частка антоціанів, % 2,36±0,04
Титрована кислотність, °Т 53±0,7

Смак і запах Терпкуватий, з присмаком бузини, приємний, 
молочний

Колір Бузковий, рівномірний за всією масою
Консистенція Рідка, однорідна за всією масою, без осаду

Отримані дані свідчать, що отриманий молочний екстракт містить значну кількість 
біологічно активних речовин (поліфенольних сполук, у т.ч. антоціанів), що дозволяє 
використовувати його як добавку для продуктів оздоровчого направлення.

Висновки. Впровадження запропонованих параметрів екстрагування для отримання 
готового рослинного екстракту та додавання його до рецептури молочного пудингу 
дозволить розширити асортимент молочних продуктів з високим вмістом антиоксидантних 
речовин, вітамінів, БАР, які сприятимуть оптимізації харчового раціону людини, 
попереджатимуть різні захворювання та підвищуватимуть імунітет та загальне самопочуття.
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ТЕХНОЛОГІЯ ОДЕРЖАННЯ ТОПЛЕНОГО МАСЛА ЗІ СПЕЦІЯМИ

Севастьянова О.В., канд. хім. наук, доцент, Маковська Т.В., асистент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Головними фактори, які впливають на здоров’я населення є умови та спосіб 
харчування, екологічне оточення, соціально-економічне положення, біологічні фактори та 
система охорони здоров'я. Визначити ступінь впливу кожного із них складно, тому що всі 
вони взаємозалежні, але найважливіші з них – здоровий спосіб життя та якісне повноцінне 
харчування, оскільки встановлено, що внаслідок саме цих чинників можна запобігти 
випадків різних захворювань. 

Багато захворювань людини пов'язані з дефіцитом певних жирних кислот. Якісний 
склад жирів має важливе значення для процесів гомеостазу людського організму. З багатьма 
хворобами можна впоратися, забезпечивши організм незамінними жирними кислотами, 
присутніми в раціоні більшості людей в недостатній кількості.

Вершкове масло має важливе значення в харчовому раціоні населення України та 
характеризується високими харчовою, біологічною цінностями та органолептичними 
властивостями: смаком, ароматом, консистенцією, кольором. У вершковому маслі міститься 
не більше 83 % молочного жиру, не більше 16 % – води, до 1,5 % солі та 1…1,9 сухого 
знежиреного молочного залишку. Його калорійність складає близько 32682-103 Дж/кг за 
середньої засвоюваності жиру 97 % і сухих речовин плазми 94,1 %.

В Україні і за кордоном в останні роки виробляють широкий асортимент продуктів з 
високим вмістом молочного жиру, таких як топлене масло та молочний жир. Топлене масло 
має характерний специфічний смак і запах та грубозернисту структуру, що обумовлює 
фракційну кристалізацію високоплавких гліцеридів при повільному охолодженні після 
плавлення. Топлене масло складається з невеликої кількості легкоплавких гліцеридних 
фракцій, що містять поліненасичені жирні кислоти та є активними до окислення. Відомо, що 
найбільша доля жирних кислот в жирнокислотному складі молочного жиру припадає на 
насичені жирні кислоти (62,9–75,9 %), а на поліненасичені – всього 3,0–6,3 %.

Відомо, що більшість жирів, які входять до складу харчових продуктів, не є 
збалансованими за жирно-кислотним складом, а кількість в їх складі незамінних 
поліненасиченних жирних кислот мінімальна. Встановлено, що лауринова, міристинова і 
пальмітинова кислоти мають атерогенну та тромбогенну дію, викликають захворювання 
судин серця, в той час як поліненасичені ω-3 і ω-6, а також мононенасичені є 
антиатерогенними іантитромбогенними. Тому у молочному жирі бажаною є заміна частини
кислот С12:0, С14:0, С16:0 ненасиченими кислотами.

Метою наукової роботи є розробка технології топленого масла з корегованим 
жирнокислотним складом та підвищеною біологічною активністю. 
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