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мінами й мінералами та містити високу концентрацію пробіотичних культур лакто- і 
біфідобактерій.

При розробці інноваційних технологій комбінованих ферментованих харчових 
продуктів з радіопротекторними і пробіотичними властивостями, збалансованим спів-
відношенням основних харчових нутрієнтів та тривалим терміном зберігання для хар-
чуванні військовослужбовців слід вирішити наступні завдання: 

– обґрунтувати вибір вітчизняної сировини тваринного й рослинного походжен-
ня, комбінування якої у оптимальних співвідношеннях дозволить отримати молочно-
рослинні системи з радіопротекторними властивостями та збалансованим співвідно-
шенням білків : жирів : вуглеводів (1,1 : 1,0 : 6,0);

– визначити спектр фізіологічно функціональних харчових інгредієнтів для під-
силення радіопротекторних властивостей цільових харчових продуктів для військовос-
лужбовців та встановити рекомендовані масові части цих інгредієнтів у розроблених 
молочно-рослинних системах;

– здійснити проектування й оптимізацію рецептур комбінованих ферментованих 
харчових продуктів зі збалансованим співвідношенням основних харчових нутрієнтів із 
використанням молочної й рослинної сировини та фізіологічно функціональних харчо-
вих інгредієнтів із врахуванням фізіологічних потреб військовослужбовців;

– науково обґрунтувати оптимальне співвідношення культур лакто- й біфідобак-
терій у складі заквашувальних композицій для створення комбінованих ферментованих 
харчових продуктів для військовослужбовців з високими пробіотичними й органолеп-
тичними властивостями та тривалим терміном зберігання;

– обґрунтувати параметри технологічних процесів виробництва ферментованих 
харчових продуктів з радіопротекторними й пробіотичними властивостями, збалансо-
ваним співвідношенням основних харчових нутрієнтів та тривалим терміном зберіган-
ня для військовослужбовців, розробити інноваційні технології цільових продуктів,
здійснити їх промислову апробацію.

Наукові керівники – докт. техн. наук, професор Ткаченко Н.А.,  
канд. техн. наук, доцент Ізбаш Є.О.

ДОСЛІДЖЕНЯ ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ МОЛОКА 
ВІТАМІНІЗОВАНОГО ВІТАМІНОМ С

  
Лимаренко Анастасія Олександрівна, студент

Усатюк Світлана Іванівна, к.т.н. доцент 
Національний університет харчових технологій

м. Київ, Україна

Вступ. Молоко серед продуктів харчування займає одне з провідних місць. У хар-
човому раціоні людини дефіцитним є вітамін С, вміст якого в молоці 100 г продукту скла-
дає 1,3 мг.

Матеріали та методи. Об’єктом дослідження було обрано молоко вітамінізоване 
вітаміном С. Для визначення органолептичних та фізико-хімічних показників було вико-
ристано стандартизовані методи. 
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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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