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Робота присвячена актуальній проблемі – переробці молочної сироватки. Молочна сироватка – це 

незамінний продукт у харчуванні літніх людей і людей з надмірною вагою тіла, а також тих хто веде 
малорухливий спосіб життя. Сироватка – натуральний низькокалорійний дієтичний продукт, що містить 
сироваткові білки, лактозу, вітаміни і мінерали, а також ферменти, гормони і фактори росту. На додаток 
до своїх живильних складових деякі з компонентів сироватки також відіграють фізіологічну роль в 
здоровій їжі [1]. 

Мета роботи – розробка науково обґрунтованої технології отримання дієтичних напоїв на 
основі сироватки. 

З вторинної сировини молочної промисловості нами розроблені дієтичні напої, здібні 
прискорювати обмінні процеси в організмі, і тим самим сприяти  профілактики ожиріння.  

На основі аналітичного огляду літератури був зроблений висновок про можливість 
використання у якості прискорювачів обмінних процесів імбиру та цикорію, які використовували 
для виробництва напоїв.   

Отримані експериментальні дані щодо впливу рослинних інгредієнтів на біологічну активність 
напоїв. Результати досліджень підтверджують можливість використання молочної сироватки для 
отримання напоїв, що доказано визначенням біологічної активності рослинних інгредієнтів, що 
входять до складу напоїв. Біологічна активність водних розчинів інгредієнтів в 1,15…2,14 рази 
нижча, ніж біологічна активність сироваткових розчинів інгредієнтів. Але у порівнянні з сироваткою 
біологічна активність зразків збільшується в 2,4 – 2,7 рази. 

Обґрунтовано раціональні співвідношення рослинних інгредієнтів у напоях за 
органолептичними показниками та біологічною цінністю.  

Розроблені рецептури нових напоїв на основі сироватки з додаванням рослинних інгредієнтів 
та лимонного соку (табл.1). 

Таблиця 1 – Рецептури дієтичних напоїв на основі сироватки, % 

Сировина І зразок ІІ зразок ІІІ зразок 
Сироватка, % 95,46 91,75 90,9 
Імбир (сухий), % 0,15 0,15 – 
Топінамбур, % – 1 – 
Цикорій, % – – 2 
Лимонний сік, % 4 4 4 
Стевія, % 0,09 – – 
Фруктоза, % – 2,8 2,8 
Пектин 0,3 0,3 0,3 

Всього 100 100 100 

Встановлені дієтичні властивості (визначено масова частка хлорогенової кислоти, активність 
панкреатичної ліпази, антимікробна активність) отриманих напоїв.  

В усіх розроблених напоях виявлена хлорагенова кислота – 4,1…6,2 %, всі напої володіють 
антимікробною властивістю. Активність панкреатичної ліпази в напоях збільшується в 1,1…1,4 рази 
в порівняні з контролем (сироваткою). 



Обґрунтовані технологічні режими виробництва напоїв: змішування компонентів – температура 
50 °С, час – 30 хвилин (за показниками розчинності); пастеризація – температура 84±2 °С, час – 
20…25 сек. (за загальною кількістю мікроорганізмів); термін зберігання – 10 діб (загальна кількість 
мікроорганізмів, БГКП, активна та титрована кислотність). 

На основі аналізу літературних джерел і проведених експериментальних досліджень розроблені 
технології  напоїв з дієтичними властивостями з використанням рослинних інгредієнтів.  

 
Рис. 1 – Оцінка готових продуктів за бальною шкалою 

Зразки І та ІІІ відповідають відмінній якості, а зразок ІІ – добрий. 
В готових напоях визначені органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники (табл. 

2). 
Таблиця 2 – Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники готових  

продуктів 

Характеристика та норма Показник 

І зразок ІІ зразок ІІІ зразок 

Органолептичні показники 
1. Колір  
 

Однорідний жовтий Однорідний жовтий із 
сірим відтінком 

Однорідний 
коричневий 

2. Смак та запах  
 
 
 
 

Імбирно-
сироватковий 
присмак, без 

сторонніх запахів, 
кислувато-

солодкуватий на 
смак 

Імбирно-
сироватковий, 

відчувається наявність 
топінамбура, 

кислувато-солодкий 
на смак 

Сироватковий із 
цикорним 

присмаком, 
кислувато-

солодкуватий на 
смак 

3. Консистенція Однорідна рідина, без наявності осаду 

Фізико-хімічні показники готових напоїв:  
— масова частка сухих речовин, %, не менше: І зразок – 6,5; ІІ зразок – 9,3; ІІІ зразок – 10,2; 
— титрована кислотність у всіх зразках не більше 100 °Т; 
— активна кислотність у всіх зразках не менше 3,8 ум. од. рН; 
— температура у всіх зразках  не більше 6 °С. 
Мікробіологічні показники готових напоїв: 
— загальна кількість мікроорганізмів КУО/1 г продукту, не більше 50000 (у всіх зразках); 
— БГКП в 0,1 см3 продукту – відсутні (у всіх зразках). 
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