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ОСОБЛИВОСТІ КОМПЛЕКСНОЇ ПЕРЕРОБКИ ВМР В СУЧАСНИХ 

ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ 

 
Дідух Г.В., канд. техн. наук, доцент, Гусак-Шкловська Я.Д., викладач 

Одеський національний технологічний університет, м. Одеса 

 

Процеси глобалізації, які відбуваються в світі, диктують всьому суспільству умови і 

принципи розвитку промислової діяльності. Невід’ємною частиною цього розвитку є 

збереження навколишнього середовища та раціональне використання природних ресурсів. 

Це одна з найголовніших задач сьогодення. 

В сучасних економічних умовах зростає роль технологій, орієнтованих на 

використання або переробку вторинної сировини різного походження. Такий підхід 

обумовлений необхідністю вирішення екологічних проблем і підвищення економічних 

показників основного виробництва за рахунок утилізації відходів і отримання додаткової 

конкурентоспроможної продукції.  

Запропонована технологія кафедрою ТР і ОХ, передбачає застосування всіх складових 

молочної сироватки в повному обсязі, а також збереження водного компонента сировини та 

виробництво, на її основі, традиційних напоїв, таких як квас та пиво. 

Велику популярність серед інвесторів, які вкладають фінанси в харчову індустрію, 

завоювала концепція створення комплексних підприємств ресторанного господарства. 

Такі підприємства організовують за принципом виробництва власної продукції із 

сировини і реалізація її у складі цього ж комплексу. 

Структура таких підприємств включає в себе заготівельні цехи з виробництва різних 

видів продукції, широкого асортименту, але в обмеженому об’ємі. Кожен такий цех 

представляє собою харчове міні-виробництво. Вкладаючи гроші в такі схеми організації 

харчування, інвестори бажають отримати як можна більше прибутку з одночасним 

зменшенням витрат. 

Розробляючи різноманітні концепції таких закладів і враховуючи вибагливість гостей, 

розробники приходять до висновків, щоб здійснити таку програму і втілити її в життя, треба 

запропонувати своїм відвідувачам нестандарті технології та рецептури різних видів 

продукції, а також запропонувати своїм клієнтам продукцію, виготовлену з нетрадиційної 

сировини з одночасним позитивним впливом такої продукції на фізичний стан та здоров’я 

споживачів ресторанних закладів. 

Постає питання: чи можлива розробка технології раціонального використання 

вторинних ресурсів (молочної сироватки) та створення на її основі інноваційних технологій, 

які б задовольнили вибагливість сучасних споживачів, в умовах комплексних закладів 

організації харчування? 

Молочна сироватка є цінною білково-вуглеводною сировиною. Білки, які входять до її 

складу, відносяться до найбільш важливих білків тваринного походження і є джерелом 

незамінних амінокислот. 

До сироватки переходить близько 50% сухих речовин молока. Склад і властивості 

сироватки обумовлені видом основного продукту та особливостями технології його 

отримання. 

Включення у виробництво кулінарної продукції нетрадиційної сировини, такої як 

молочна сироватка є задачею складною. Але вирішення цієї задачі дозволить підняти рівень 

функціонального впливу продукції на здоров’я людини та розширити її асортимент. 

На основі теоретичних міркувань, розробка технології передбачає фракціонування 

сироватки на складові та отримання інгредієнтів (мікропартикулят та біологічно активну 

добавку на основі лактоферину та лактопероксидази), які в подальшому будуть 
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використовуватися для створення кулінарної продукції підвищеної харчової цінності, 

низькокалорійного статусу, імуномоделюючої дії, а також ферментованих напоїв 

гармонізуючої дії (з підвищеним вмістом бурштинової кислоти). Бурштинова кислота має 

широкий спектр фармакологічних ефектів і є природним фактором мультифакторної 

резистенції організму (можливість організму опиратися тим чи іншим зовнішнім шкідливим 

факторам).  

Унікальний хімічний склад молочної сироватки і її терапевтична дія на людину 

визначає можливість створення гармонізуючих напоїв з цільовим призначенням 

(тонізуючим, антистресовим). Перспективним вважається створення технологій 

гармонізуючих напоїв, які сприяють підвищенню імунітету організму, покращенню роботи 

травної системи, покращенню самопочуття і зниженню втоми, антитоксичної дії, ясності 

думки і міцними нервами, подовженню молодості.  

Ці продукти пропонується виробляти на основі лактозо-мінерального фільтрату після 

процесу демінералізації.  

Мікропартикулят являє собою концентрат сироваткових білків модифікованих 

процесом мікропартикуляції, який надає сироватковим білкам флейвор (післясмак) молочних 

вершків. В основу мікропартикуляції покладено можливість сироваткового білка формувати 

мікрогранули (нанокластери) при нагріванні вище температури денатурації в умовах 

сильного зсуву. 

Сироваткові білки представляють собою джерело амінокислот зі збалансованим 

амінокислотним складом. Їх введення до складу продуктів стимулює синтез білка в м'язах, 

що сприяє нарощуванню м'язової тканини і сили. Сироваткові білки багаті цистеїном, тому 

вони є ідеальним інгредієнтом при виробництві добавок та функціональних продуктів для 

підтримання печінки. Цистеїн є лімітуючою амінокислотою, попередником глутатіону – 

сильного антиоксиданту, який знижує небажаний ефект радіаційного опромінення, 

онкологічної хіміотерапії і токсинів. У якості нейтралізатора важких металів він сприяє 

лікуванню захворювань крові та печінки. Глутатіон відіграє важливу роль у попереджені 

захворювань раку печінки; призупиняє процеси старіння. 

Сироваткові білки впливають на процес травлення, обмін речовин і вагу тіла. 

Сироватковий білок стимулює синтез лептину (гормону насичення), який синтезують 

клітини шлунково-кишкового тракту за умови потрапляння у нього білкової їжі, 

всмоктується у кров і пригнічує відчуття голоду.  

Таким чином, функціональні продукти, які містять сироватковий білок можливо 

використовувати людям з зайвою вагою. 

Лактоферин і лактопероксидаза володіють захисною, антимікробною, 

антиоксидантною, імуномоделюючою і регуляторною функціями. Дані сполуки можуть бути 

використані у якості основи для отримання лікувально-профілактичних продуктів.  

Лактоферин - це поліфункціональний білок сімейства трансферинів, які здійснюють 

перенесення заліза в клітини і контролюють рівень заліза в крові і в зовнішніх секретах.  

Лактоферин виконує функцію модулятора як вродженого, так і набутого імунітету. 

Люди з вродженим зниженим рівнем експресії цього білка більш схильні до інфекційних 

захворювань з частими рецидивами. Крім підвищення системного імунітету, лактоферин 

позитивно впливає на імунітет шкіри та пригнічує алергічні реакції.  
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