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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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Нормалізовану суміш пастеризували при +95 С протягом 5 хв. Моркву мили, обсушу-
вали, чистили та подрібнювали за допомогою електричної тертки (з дрібними отвора-
ми), отримане пюре пастеризували на водяній бані при +76 С протягом 15 с. Молочну
і рослинну основи ретельно змішували. Для сквашування використовували три 
варіанти культур йогуртову; поєднання йогуртової і ацидофільної палички та 
ацидофільної палички самостійно. Сквашування проводили у термостатній камері при
+37 С, використовували препарати nu-trish La-5 і YoFlex Mild (фірми Chr. Hansen, 
Данія) у рекомендованих виробниками дозах. Сквашування проводили до кислотності 
згустка 65-75 Т. Готовий продукт зберігали при +4 С протягом 14 діб. Під час сква-
шування щопівгодини визначали титровану і активну кислотність. Третій етап полягав 
у дослідженні готового продукту впродовж зберігання. 

Найкращими органолептичними показниками відзначався продукт без додаван-
ня цукру, виготовлений сквашуванням молочно-рослинної суміші поєднанням 
йогуртової культури та ацидофільної палички. Смак і аромат чисті, кисломолочні з 
добре відчутним присмаком та запахом моркви, консистенція − однорідна, колір −
оранжевий. Тривалість сквашування − 5,5 год., кислотність 66 Т, рН − 5,5. До кінця 
терміну зберігання титрована кислотність зросла до 80 ºТ, органолептичні показники не 
зазнали змін, на противагу, зразкам, сквашеним лише ацидофільною паличкою, 
консистенція залишалась майже незміненою і без відстоювання сироватки, а кількість 
КУО ацидофільної палички забезпечувала надання йому функціональних властивостей. 

Наукові керівники − канд. техн. наук Михайлицька О.Р.,
д-р. с.-г. наук, професор Цісарик О.Й.

СТАБИЛИЗАЦИЯ КАЧЕСТВА ЗАВАРНЫХ ПРЯНИКОВ 
ИЗ БЕЗАМИЛОЗНОЙ МУКИ В ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ

Хвостенко Е.В., аспирант,
Солоденко Г.С., студент ОКУ «магістр» кафедры ТХКМИиП

Одесская национальная академия пищевых технологий, г.Одесса

В последние годы перед производителями мучных изделий стоит проблема пои-
ска наиболее рациональных способов стабилизации качества и сохраняемости свежести 
продукции при хранении. Данная тенденция обусловлена тем, что свежесть готовых 
изделий является приоритетным потребительским свойством. 

К одним из наиболее популярных среди производителей способов замедления 
черствения мучных изделий относится введение в рецептуру минорных ингредиентов –
улучшителей и стабилизаторов качества. Использование данных корректоров, как пра-
вило, не сопровождается изменением процесса производства и существенно не влияет 
на себестоимость выпускаемой продукции. При этом, природе вносимых добавок не 
всегда уделяется должное внимание и зачастую используются вещества неорганическо-
го происхождения.

Следует заметить, что современный потребитель довольно требователен к каче-
ству и безопасности пищевой продукции и все чаще обращает внимание на ее состав, 
поэтому использование для продления сроков хранения мучных изделий улучшителей 
неорганической природы может привести к снижению спроса на данную продукцию.
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