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Південної Азії  та нині практикується в інших країнах світу.  Назва течії походить від 
слів – «аyu» - життя і  «veda» – знання.

Сир – високобілковий, біологічно повноцінний харчовий продукт, отриманий 
внаслідок ферментативного зсідання молока, виділення сирної маси з наступним кон-
центруванням та визріванням.

Харчова цінність сиру обумовлена кількома факторами:
– високою концентрацією білків та молочного жиру;
– вмістом вітамінів А, Д та групи В, а також мінеральних компонентів (зокрема, 

кальцію, фосфору та магнію).
Усі компоненти знаходяться в сирі у легкозасвоюваній формі. Окрім того, білок 

сиру містить усі незамінні амінокислоти у значній кількості. В порівнянні з ідеальним 
білком лімітованими амінокислотами у сирах є сірковмісні амінокислоти: метіонін та 
цистін, амінокислотний скор яких складає від 89 до 93 %. Це обумовлено тим, що в сир 
переходить казеїн, який лімітований за сірковмісними амінокислотами, тоді як більш 
повноцінні сироваткові білки, які не мають лімітованих амінокислот, переходять у си-
роватку.

За свої високі смакові якості сир здавна вважається одним з найсмачніших і най-
цінніших продуктів харчування. Завдяки різноманітності смакових відтінків, гострому 
смаку, пряному аромату, «апетитному» зовнішньому вигляду сир, як продукт, не на-
бридає. Маючи високі органолептичні показники, він збуджує апетит, не тільки сам по-
вністю засвоюється, а й підвищує засвоєння іншої їжі. Оскільки сир є концентратом бі-
лку та жиру, він при споживанні надає відчуття ситості.

В представленій роботі у виробництві сиру розсільного Сулугуні використано на-
туральні спеції та пробіотичні культури ацидофільних паличок, які посилюють антиок-
сидантні та антибактеріальні властивості відносно сторонньої мікрофлори, корегують 
жирнокислотний та білковий склад сиру, а ще надають приємні смакові властивості. 

Запропоновано у виробництві цільового продукту використовувати спецію па-
житника сінного. Саме цей компонент підвищує антиоксидантні властивості, додає 
особливого горіхового присмаку, аромату, а також обумовлює високу біологічну ефек-
тивність продукту, підвищуючи в ньому вміст поліненасичених жирних кислот, тобто 
забезпечує корисні властивості, які так необхідні для зміцнення здоров’я сучасної мо-
лоді.

Науковий керівник – д-р техн. наук,  професор Ткаченко Н.А. 

РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУР НИЗКОЛАКТОЗНОГО МОРОЖЕНОГО
  

Трубникова А.А., аспирант
Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса

Высокая распространенность лактазной недостаточности в развитых странах и в 
Украине, ставят ее в ряд социальных болезней, требующих широкого проведения лече-
бно-профилактических мероприятий. Одним из рациональных путей решения данной 
проблемы является расширение ассортимента молочных продуктов и, как вариант – ра-
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зработка технологии низколактозного мороженого на основе безлактозного ультрафи-
льтрационного концентрата пахты.

Цель работы – разработка рецептур низколактозного мороженого.
Для достижения цели были поставлены следующие задачи: подобрать соотно-

шение безлактозного белкового концентрата пахты и йогуртной основы; обосновать 
выбор рецептурных составляющих для производства молочного низколактозного мо-
роженого.

Основными ингредиентами рецептуры мороженого выбрано две функциональ-
ные основы, полученные в лабораторных условиях: жидкий безлактозный концентрат 
пахты (ББКП) и йогуртная основа (смесь пахты с сухим безлактозным обезжиренным 
молоком)  (ЙО) с пониженным содержанием лактозы и с пре- и пробиотическими свой-
ствами [1–3]. Дополнительные ингредиенты, которые входят в рецептуру: препарат 
инулина (ТМ «Frutafit IQ», производства «Sensus», Roosendal, Нидерланды); препарат 
лактулозы («Fresenius Kabi Company», Италия); лимонная кислота (ТМ «Мрия», произ-
водства «Укроптбакалея») порошок имбиря (ТМ «Эко», производства «Экотехника», 
Украина); стабилизатор «Ультра Текс» ИСЕ1-0023 (ЧП «Текстра-Вита», Украина), ко-
торый имеет следующий состав: крахмал модифицированный Е 1442, концентрат сы-
вороточных белков, крахмал модифицированный Е 1450, моно- и диглицериды жирных 
кислот Е 471, гуаровая камедь Е 412, камедь рожкового дерева Е 410.

В результате экспериментов было подобрано соотношение ББКП, который по-
лучен диафильтрацией УФ ретентата пахты (ультрафильтрацию пахты проводили при 
ФК = 4 и   ФК = 5) и ЙО, что составляет для ББКП (ФК=4) / ЙО – 60:40; для  ББКП (ФК 
= 5) / ЙО – 50:50. Оба образца имеют наилучшие показатели: ПОС – 28 % и 32 % соот-
ветственно, устойчивость пены – 120 и 130 мин соответственно. По органолептическим 
показателям образцы похожи, они имеют приятный кисломолочный вкус и легкий кис-
ловатый привкус, однородную консистенцию. Антиоксидантная активность образцов 
составляет 315 и 330 у.е. соответственно.

Обоснован выбор и подобраны концентрации рецептурных составляющих для 
производства мороженого, массовые доли которых составили: инулина для ББКП / ЙО 
(для ФК = 4 и ФК = 5) – 4 %; лактулозы – 1 %; имбиря – 0,3 %; лимонной кислоты – 0,15 
%; стабилизатора – 0,2 % (для ББКП (ФК = 4) / ЙО) и 0,25 % (для ББКП (ФК = 5) / ЙО).

Рецептуры смесей молочного низколактозного мороженого приведены в табл. 1.
Таблица 1 – Рецептура на мороженое низколактозное 

Сырье Масса сырья, кг
Образец 1 Образец 2

Безлактозный белковый концентрат из пахты, полученный диа-
фильтрацией (DV = 7) УФ ретентата при ФК = 4 (Ж = 1,6 %); 
СОМО = 13,5 %)

488,1 -

Безлактозный белковый концентрат из пахты, полученный диа-
фильтрацией (DV = 7) УФ ретентата при ФК = 5 (Ж = 2,0 %; 
СОМО = 16,94 %)

- 411,5

Инулин (СВ=95,8 %) 40 40
Лактулоза  (СВ=99,2 %) 10 10
Сахар 130,0 120,0
Стабилизатор 2,0 2,5
Имбирь 3 3
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Продолжение табл.1
Сырье Масса сырья, кг

Образец 1 Образец 2
Йогуртная основа (Ж = 0,54 %; СОМО = 12,34 %) 325,4 411,5
Лимонная кислота 1,5 1,5
Всего 1000 1000

Содержание лактозы в образцах 1 и 2 составил – 0,98 %, и 1,24 % соответствен-
но. Антиоксидантная активность полученных смесей мороженого выше в 3-3,1 раза, 
чем традиционное молочное мороженое.

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Шарахматова Т.Е.
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БІЛКОВЕ МОЛОКО З ДОДАВАННЯМ КАВИ – ДОСТУПНИЙ 
АНАЛОГ СПОРТИВНОГО ХАРЧУВАННЯ

Турчин В.В., студент СВО «магістр» факультету ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Молочні продукти є основою харчування не тільки дітей, а й дорослих.
Актуальним є бажання населення підтримувати здоровий спосіб життя, вживаю-

чи натуральні молочні продукти зі збалансованим хімічним складом. 
Одним з представників продукції молочної галузі є білкове молоко, виробництво 

якого в нашій країні ще не набрало певної ваги, як наприклад в Америці або в інших 
країнах, де воно традиційно входить до системи здорового способу життя і нерідко є 
частиною спеціального харчування спортсменів. 

Об’єкт досліджень у науковій роботі – молочний напій з підвищеним вмістом 
білку та додаванням кави. Цей продукт спрямований на людей, які займаються спор-
том, або просто слідкують за своїм раціоном харчування. Напій буде повністю готовий 
для вживання і його можна буде застосовувати як до тренування так і після. 

Головна перевага білкового молока – це сприятливий вплив на роботу шлунково-
кишкового тракту. Цей продукт є достатньо поживним завдяки підвищеному вмісту 
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