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Результати та обговорення. Під час оброблення та транспортування молока на пі-
дприємство внаслідок легкої окиснюваності значна кількість вітамінів руйнується. Тому на 
є доцільним збагачення пастеризованого молока вітаміном С.

Вітамінізоване молоко отримували при додаванні у пастеризоване молоко аскорбі-
нової кислоти, попередньо розчиняючи її у незначній кількості холодного молока при пос-
тійному перемішуванні у кількості, яка б задовольняла добову потребу в ньому. Титрована 
кислотність вітамінізованого молока збільшилася до 18,3°Т. 

З метою визначення терміну придатності до споживання молока пастеризованого 
вітамінізованого його зберігали за температури (2…6)°С у холодильній камері впродовж  
п’яти діб та визначали в ньому органолептичні показники, кислотність та вміст вітаміну С. 
На другий день зберігання відмічено зменшення вмісту вітаміну С у молоці, органолепти-
чні показники не змінювались впродовж 3 діб. Кислотність молока на 3 добу зберігання 
збільшилася до 19,1°Т, а на п’яту добу зберігання кислотність молока підвищилась до 
19,6°Т, з’явився кислий характерний для кислого молока запах, вміст аскорбінової кислоти 
зменшився вдвічі від початкового вмісту.

Висновок. У результаті проведених досліджень встановлено, що при зберіганні  
молока збагаченого вітаміном С впродовж 5 діб за температури (2…6)°С відбуваються 
зміни його органолептичних та фізико-хімічних показників та зменшується вміст вітаміну 
С. Тому встановлено термін придатності до споживання молока збагаченого вітаміном С 
складає 2 доби.

КРОХМАЛЬ « LYCKEBY CAREFUL» У СКЛАДІ
КИСЛОМОЛОЧНИХ ДЕСЕРТІВ

Парахонич В.Я., магістр ІІ року навчання ф-ту ТХППКЗЕтаТ,  
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Україна

В сучасній технології виробництва кисломолочної продукції все більший вплив 
набувають різні  за своєю будовою, властивостями  та джерелом одержання модифіко-
вані крохмалі. 

Модифіковані  крохмалі широко використовуються в молочній промисловості як 
загусники  завдяки  їх сумісності із молочним білком, являються ефективними  загус-
никами і стабілізаторами  в низькокалорійних молочних продуктах, проявляють емуль-
гуючі властивості. 

Найбільш функціональними на сьогоднішній день  є крохмалі Е1442, Е-1450 та
крохмалі «LYCKEBY CAREFUL».

Так гідроксипропільований дикрохмал фосфат Е1442 має дуже високу стабіль-
ність при зберіганні, в режимі заморожуваня і проти синерезису. 

Переваги крохмалю Е -1450, який являє  собою білий кристалічний порошок, 
без запаху, добре розчиняється в теплій воді, а  в холодній починає зразу набухати є  
його стабільність в широкому діапазоні  рН середовища та температури, що надає  мо-
жливість використовувати його  в різних за параметрами технологічних процесах. За-
вдяки своїм емульгуючим властивостям, крохмаль Е-1450 надає однорідність і густоту 
готовому продукту, а також виступає в якості замінника жиру в процесі виробництва 
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низькокалорійних або дієтичних продуктів харчування. Його дозволено застосовувати 
при  виробництві продуктів харчування для дітей  першого року життя  у складі полі-
ненасичених жирних кислот. 

Крохмалі  «LYCKEBY CAREFUL» - це лінійка фізично модифікованих крохма-
лів на основі картоплі, воскової кукурудзи, воскового ячменю. Це одна із перших серій 
функціональних крохмалів , яким в Європі дозволено не присвоювати код  Е, і продук-
ти з їх використанням мають так звану «чисту етикетку» (clean label).

Головними перевагами «LYCKEBY CAREFUL»  є : нейтральний і чистий смак, 
висока стабільність при зберіганні, в  режимі заморожування, толерантність при техно-
логічній обробці, стійкість при  ультра високих температурах, здатність  надавати ба-
жану текстуру готовому продукту, а також виступати як жироімітатор, який надає мо-
лочному продукту маслянисту консистенцію. Він відповідає головним вимогам сучас-
ного споживача, який підтримує здоровий спосіб життя.

У науково-дослідницькій роботі  для розробки кисломолочних десертів  солод-
кого і солоного асортименту на основі нежирного кисломолочного сиру   використову-
валися модифіковані крохмалі Е-1450, Е1442, «LYCKEBY CAREFUL». По-перше  екс-
периментально підібрані співвідношення модифікованих крохмалів до кисломолочного 
сиру. За результатами сенсорного аналізу був вибраний крохмаль серії «LYCKEBY 
CAREFUL» із ячменю, холоднонабухаючий загусник.

При підборі рецептур також ретельно підбирали і  досліджували інші складові 
розробляємих сиркових десертів. Для корегування жирнокислотного складу було виб-
рано  насіння Чіа в якому відсутній глютен,  міститься до 40% жирних кислот, із яких 
64% відносяться до ɷ-3 альфа-ліноленової кислоти і 21% - до ɷ-6 альфа –лінолевої. В 
роботі співвідношення крохмаль-вода варіювали в межах 1:10-1:15 залежно від необ-
хідної консистенції молочних десертів. Підібрано співвідношення складових частин 
для  солодкого і солоного продукту, проведено мікробіологічні показники та біотесту-
вання. Продукти закладено для вивчення  терміну зберігання.

Науковий керівник – к.х.н., доц. Севастьянова О.В.

ОСОБЛИВОСТІ РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ МАЙОНЕЗУ ТА 
ЙОГО ЛІКУВАЛЬНО-ОЗДОРОВЧА ДІЯ

Пугаєва С.А., магістрант ІІ курсу інституту ННІХТ
Національний університет харчових технологій

м. Київ, Україна

Майонез – це дрібнодисперсний однорідний емульсійний продукт з вмістом жи-
ру не менше ніж 50 відсотків, що виготовляють з олії, води, яєчних продуктів, з дода-
ванням або без продуктів переробки молока, харчових добавок та інших харчових інг-
редієнтів (відповідно до рецептури). Cклад майонезу суворо регламентується ДСТУ 
4487:2015 «Майонези та майонезні соуси. Загальні технічні умови». Майонез виробля-
ють з традиційних продуктів: соняшникової олії, води, яєчного порошку, сухого моло-
ка, солі, цукру, гірчичного порошку, оцту. Допоміжними сировинними матеріалами 
можна назвати всі інші рецептурні компоненти, які входять до того чи іншого майонезу 
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