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ТЕХНОЛОГІЯ БІФІДОВМІСНОГО ПОЛУНИЧНО-СИРОВАТКОВОГО 
НАПОЮ, ЗБАГАЧЕНОГО ЕКСТРАКТОМ З КВІТІВ TAGETES PATULA 

 
Ткаченко Н. А., д-р техн. наук, професор, Вікуль С. І., канд. техн. наук, доцент, 

Гончарук Я. А., магістрант 1-го курсу 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Вступ. Розвиток промислового виробництва білкових молочних продуктів — сирів та 

казеїну, обумовлює отримання великої кількості вторинної молочної сировини — сироватки, 
перероблення якої є актуальною проблемою сьогодення. Необхідність вирішення цієї про-
блеми обумовлена двома аспектами — технологічним та екологічним. Технологічний: до си-
роватки переходить понад 50 % сухих речовин, які входять до складу незбираного молока. 
Екологічний: сироватка в непереробленому вигляді створює екологічну небезпеку для на-
вколишнього середовища, оскільки її забруднююча здатність перевищує аналогічній показ-
ник для побутових стічних вод в 500…1000 разів. 

Одним із шляхів вирішення проблеми перероблення сирної сироватки може бути ор-
ганізація виробництва напоїв з використанням екстрактів рослинної сировини з заданими 
спеціальними або лікувальними властивостями і фруктово-ягідних (або ягідних) наповнюва-
чів, які містять комплекс вітамінів, мінеральних речовин, пектин, а також здатні забезпечити 
високі органолептичні показники цільових продуктів. 

Матеріали і методи. На кафедрі ТМЖ і ПКЗ ОНАХТ розроблено принципову техно-
логічну схему комплексного перероблення квітів чорнобривців розлогих (Tagetes patula) на 
компоненти для виробництва продуктів парфумерно-косметичної галузі [1], а також в ре-
зультаті комплексних експериментальних досліджень оптимізовано параметри отримання 
спиртового екстракту з квітів Tagetes patula [2] і показано можливість використання його у 
виробництві напоїв на основі сирної сироватки після відгонки етилового спирту з викорис-
танням конверторної сушарки за t = 40 °С при атмосферному тиску. 

Метою представленої роботи стало розроблення технології біфідовмісного полунич-
но-сироваткового напою, збагаченого екстрактом з квітів Tagetes patula. 

Результати. Для обґрунтування оптимального співвідношення сировинних компоне-
нтів у складі цільового продукту було використано методологію поверхні відклику. Обробка 
результатів експерименту у середовищі Statistica 10 (StatSoft, Inc.) дозволила визначити, що 
максимальну біологічну активність та високі органолептичні показники суміш сирної сиро-
ватки, екстракту квітів Tagetes patula та ягідного наповнювача «Полуниця» має при наступ-
ному співвідношенні сировинних інгредієнтів (мас.%): 73,0; 20,0; 7,0. Для забезпечення про-
біотичних властивостей продукту було прийнято рішення частину сирної сироватки (10 % 
від маси продукту) сквашувати монокультурами B. animalis Bb-12 (рекомендації щодо пара-
метрів ферментації наведено у [3]) і сквашену сироватку змішувати з підготовленою осно-
вою продукту. Оцінка органолептичних властивостей готового напою довела доцільність до-
даткового збагачення його лимонною кислотою у кількості 0,15 %. 

Технологія виробництва біфідовмісного полунично-сироваткового напою, збагачено-
го екстрактом з квітів Tagetes patula, наведена на рис. 1. 

Висновки. Запропонована технологія виробництва біфідовмісного полунично-
сироваткового напою, збагаченого екстрактом з квітів Tagetes patula, може бути впроваджена 
на будь-якому молокопереробному підприємстві без реконструкції та модернізації за умови 
постачання екстракту з квітів Tagetes patula, який повинен вироблятись спеціалізованими 
підприємствами. 

Впровадження у асортимент продукції біфідовмісного полунично-сироваткового на-
пою, збагаченого екстрактом з квітів Tagetes patula, дозволить молокопереробним підприєм-
ствам вирішити проблему переробки сирної сироватки і запропонувати споживачам новий 
корисний і смачний продукт з пробіотичними і тонізуючими властивостями, який у літній 
період може конкурувати із соками і нектарами. 
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Оцінка якості та приймання сирної сироватки 
↓ 

Охолодження до t = (4±2) °C, резервування: t = (4±2) °C, τ≤3 год 
↓ 

Підігрівання до t = (40…45) °C 
↓ 

Очищення від казеїнового пилу 
↓ 

Пастеризація: t = (70…72) °C, τ = 15…20 с 
↓ 

Охолодження: t = (37±1) °C 
↓ 

Пастеризація: t = (70…72) °C, τ=15…20 с 
↓ 

↓                                                                                  ↓ 

Внесення фруктози (0,1 %) та закваски  
FD DVS Bb-12 (10 г на 1000 кг) 

 
Охолодження до t = (4±2) °С 

↓                                                                                  ↓ 

Ферментація сирної сироватки:  
t= (37±1) °C, τ=(11…12) год 

до рН = 4,6 

 Внесення екстракту з квітів 
Tagetes patula, наповнювача «Полуниця»  

та лимонної кислоти 
↓                                                                                  ↓ 

Охолодження до t=(4±2) °C  Перемішування τ=15…20 хв 
 ↓                                                                                   ↓ 

Проміжне резервування: t=(4±2) °C, τ≤2 год. 
 Пастеризація: t = (70…72) °C, 

τ=15…20 с 
  ↓                                                                                   ↓ 

Змішування основи напою зі сквашеною  
сироваткою, перемішування 15…20 хв 

← Охолодження до t = (4±2) °C, 
збір основи напою до резервуару 

↓ 
Біфідовмісний полунично-сироватковий напій, збагачений 

екстрактом квітів Tagetes patula 
↓ 

Фасування напою до герметичної тари, укупорювання, маркування 
↓ 

Зберігання напою: t = (4±2) °°С, τ≤14 діб 
 

Рисунок 1 — Технологічна схема виробництва біфідовмісного 
полунично-сироваткового напою, збагаченого екстрактом з квітів Tagetes patula 
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