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властивості. Відзначено, що максимальний вміст колагенового препарату не мав суттє-
вого впливу на смак страви, але при цьому консистенція відновленої суміші була менш 
однорідною та плинною. 

Запропонована технологія виробництва каші з включенням до рецептури кола-
генового препарату дозволяє отримати продукт швидкого приготування підвищеної бі-
ологічної цінності. 

АЭРИРОВАНИ ЯИЧНЫЙ БЕЛОК И ДРУГИЕ
ПЕНООБРАЗОВАТЕЛИ

Кушнир Н.А., канд. техн. наук, 
Ковалева К., студент ОКУ «магистр» факультета ИТПРОиТБ

Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса

Одним из основных критериев технологических подходов к производству пище-
вых продуктов с повышенным оздоравливающим эффектом является их влияние на ор-
ганизм человка. Анализируя интенсивность жизненного цикла, процент времени, кото-
рый человек уделяет на питание и отдых, что приводит к серьезным заболеваниям, мы 
пришли к выводу, что большинство людей нуждается в употреблении продуктов с по-
вышенным содержание биологически активных компонентов, а также в употреблении 
продуктов оздоровительного действия с эффектами оксигенации.

Поэтому актуально разрабатывать продукты, которые можно использовать в ок-
сигенной терапии. В качестве таких продуктов мы предлагаем кислородный коктейль.
В качестве пенообразователя можно использовать вещества различной природы, это 
могут быть как белки так и углеводы.

Яичный порошок (из цельного яйца) может использоваться в качестве ингредие-
нта напитков из какао или шоколада, сахара, молока или обезжиренного молока и со-
лодового порошка. На устойчивость и объем пены из яичного альбумина значительно 
влияют рецептура и применяемые технологии, в связи с чем необходимо серьезно под-
ходить к выбору той или иной технологии, учитывая особенности как производства 
взбитой массы, так и включения ее в состав изделия .

Казеин является основным белком молока; известная голландская добавка 
«Hyfoama» изготавливается из казеина его гидролизом с соединениями кальция. Во 
многих рецептурах для обеспечения той же плотности пены, что и при использовании 
яичного альбумина, оказывается достаточно меньшего количества «Hyfoama», но, в от-
личие от применения яйца, для устойчивости пены в этом продукте должны присутст-
вовать сахар или глюкоза. На его основе можно разработать много разнообразных ком-
позиций. 

Сухое обезжиренное молоко (СОМ). Пенообразующая способность СОМ может 
быть повышена за счет различных добавок, в качестве которых используются кислые 
соли, пектин, гуммиобразные вещества (камеди) или эфиры целлюлозы. Их добавляют 
в процессе распылительной сушки.

В США соевый белок стал предметом многочисленных исследований. В свое 
время был запатентован специальный ферментно модифицированный белок для конди-
терской промышленности. Как правило, выпускаемые на основе соевого белка пенооб-
разователи производятся путем ферментативного гидролиза натурального белка соевых 
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бобов, присутствующего в обезжиренных соевых хлопьях или муке, а также в выделен-
ном соевом белке или его концентрате. Эти продукты быстро растворяются в воде, и 
раствор легко взбивается с сиропом в пену. В рецептуре может предусматриваться ис-
пользование модифицированных белков в чистом виде или в смеси с равным количест-
вом яичного альбумина.

Считается, что такие пенообразователи обладают следующими преимущества-
ми: взбитая масса обладает отличной стойкостью, и пена не опадает в течение очень 
долгого времени; производительность взбивания не страдает от использования очень 
горячего сиропа, что важно по сравнению с яичным альбумином и полезно с точки зре-
ния микробиологических свойств; в отличие от яичного альбумина, взбитая масса не 
оседает — другими словами, если взбивание продолжается несколько дольше, объем 
пены не снижается; при смешении с яичным альбумином эти вещества позволяют сок-
ратить продолжительность взбивания; белковая взбитая масса в присутствии жира 
очень стабильна, что позволяет аэрировать такие кондитерские изделия, как конфетная 
масса с тертым орехом, и обладает слабовыраженными вкусо-ароматическими характе-
ристиками.

На кафедре технологии ресторанного и оздоровительного питания ведется науч-
ная работа над разработкой технология получения кислородного коктейля, в котором в 
качестве пенообразователя используется частично гидролизованый коллаген.

СТВОРЕННЯ МОЛОЧНО-РОСЛИННОГО КИСЛОМОЛОЧНОГО 
ПРОДУКТУ З ПРО- ТА ПРЕБІОТИЧНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ

Масіч О., Зінько У., студенти V курсу факультету ХТ та Е
Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій 

ім. С.З. Гжицького, м. Львів

Аналіз асортименту функціональних кисломолочних продуктів на вітчизняному 
ринку засвідчив необхідність його розширення, насамперед продуктами з 
пребіотичними властивостями, наприклад, овочевими йогуртами. Нашим завданням 
було створити новий кисломолочний продукт, який поєднував би пробіотичні культури 
молочнокислих бактерій та пребіотичні речовини. Пробіотичну функцію в новому 
продукті забезпечувала ацидофільна паличка штаму La5, пребіотичну морквяне пюре.

Морква крім харчових волокон містить значну кількість вуглеводів глюкозу, 
фруктозу, сахарозу, що надає їй солодкого смаку. Вона також містить цінні для 
здоров'я речовини -каротин, фітонциди, антиоксиданти, макро- і мікроелементи. 
Моркв’яне пюре добре поєднується з молочною основою, а солодкий смак уможливлює 
виробництво продукту без цукру.

На першому етапі досліджень розроблено різні варіанти рецептур, за якими ви-
готовлено зразки молочно-рослинних сумішей. На підставі органолептичної оцінки 
відібрано найкращі  70 % молочної і 30 % рослинної основ. На другому етапі вигото-
вили 3 групи зразків кисломолочного продукту: сквашування молочно-рослинної 
суміші; сквашування молочної основи і після охолодження додавання морквяного пю-
ре; сквашування молочно-рослинної основи з додаванням 6 % цукру. Нормалізацію 
молочної основи проводили з розрахунку 2,5 % масової частки жиру в продукті. 
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