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Могилевский государственный университет продовольствия 
 

Введение. В последнее время сложилась положительная тенденция — обеспечивать в 
молочных продуктах разнообразие вкусовых оттенков и повышение содержания углеводов, 
витаминов и минеральных веществ путём использования в рецептурах молочных продуктов 
растительных добавок, в частности, злаковых культур. Кисломолочные продукты со злаками 
— признанные диетические продукты, обеспечивающие потребности человека в сложных 
углеводах, пищевых волокнах, аминокислотах и витаминах. 

В связи с этим цель работы — создание новых комбинированных кисломолочных 
продуктов со злаковой добавкой. 

Материалы и методы. Объектами исследований являлись кисломолочный продукт 
из топленого молока 4-процентной жирности с добавлением злаковой добавки, крем творож-
ный со злаковой добавкой. В качестве злаковой добавки использовали смесь хлопьев 
«7 злаков», в состав которой включены овсяные, пшеничные, ячменные, ржаные, гречневые, 
пшенные, рисовые хлопья, при этом они дополнительно обогащены клетчаткой и зародыша-
ми пшеницы [1]. 

В работе применялись стандартные методы исследований, общепринятые в молочной 
промышленности. Определение титруемой кислотности проводили титриметрическим мето-
дом, активной кислотности — потенциометрическим методом, массовой доли сухих веществ 
— методом высушивания в сушильном шкафу. Влагоудерживающую способность сгустков 
определяли центрифужным методом по объему выделившейся сыворотки. 

Органолептические показатели продуктов оценивали группой, состоящей из препода-
вателей кафедры технологии молока и молочных продуктов и студентов Могилевского госу-
дарственного университета продовольствия. 

Результаты. В качестве базовых молочных основ для создания комбинированных 
молочно—злаковых продуктов выбраны творог и кисломолочный продукт из топленого мо-
лока типа ряженки. Эти продукты популярны в традиционном рационе питания людей, обла-
дают хорошими органолептическими, функциональными и технологическими свойствами, 
высокой пищевой и биологической ценностью. 

При производстве кисломолочного продукта из топленого молока внесение хлопьев 
«7 злаков» осуществляли по разработанному нами ранее способу: за 5…10 мин до окончания 
топления при непрерывном перемешивании [2]. Хлопья вносили в цельном и измельченном 
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виде. Измельчение хлопьев проводили на лабораторной мельнице. Злаковую добавку вноси-
ли в топленое молоко в концентрациях 1,5; 2,0; 2,5; 3,0 % от массы продукта. Для сквашива-
ния молочно—злаковой смеси использовали закваску на основе термофильного молочнокис-
лого стрептококка. 

На основании проведенных исследований установлено, что для получения комбини-
рованного кисломолочного продукта из топленого молока в качестве злаковой добавки пред-
почтительнее использовать смесь цельных хлопьев «7 злаков» в количестве 2,5 % от массы 
продукта. Полученный продукт характеризуется чистым кисломолочным вкусом и запахом с 
приятным привкусом злаковой добавки, имеет нежную однородную консистенцию без отде-
ления сыворотки. 

Для получения кисломолочного продукта из топленого молока также были проведены 
исследования по подбору заквасочной микрофлоры. В качестве заквасочной микрофлоры 
применяли лиофилизированные закваски прямого внесения фирмы «Chr. Hansen» (Дания): 
термофильного молочнокислого стрептококка FD DVS ST-BODY-1, симбиотическую заква-
ску термофильного молочнокислого стрептококка и болгарской молочнокислой палочки FD 

DVS YC-180, а также пробиотические закваски серии FD DVS АВТ, в состав которых входят 
термофильный молочнокислый стрептококк, ацидофильная молочнокислая палочка и бифи-
добактерии: FD DVS АВТ—1, FD DVS АВТ—2, FD DVS АВТ—5. Для производства комбини-
рованного кисломолочного продукта из топленого молока со злаковой добавкой подобрана 
закваска FD DVS АВТ—2, которая обеспечивает получение продукта с наиболее высокими 
потребительскими свойствами. 

Входящие в состав закваски FD DVS АВТ—2 бифидобактерии и ацидофильная молоч-
нокислая палочка являются пробиотическими микроорганизмами, поэтому для придания ки-
сломолочному продукту пробиотических свойств были проведены исследования по установ-
лению оптимального режима сквашивания молочно—злаковой смеси. Сквашивание образ-
цов осуществляли при температурах от 37 °С до 45 °С с шагом 1 °С. Установлено, что наи-
лучшие характеристики имели продукты, полученные путем сквашивания молочно—
злаковой смеси закваской FD DVS АВТ—2 при температуре(38±1) °С в течение 5,5…6,0 ч. 
При этом содержание пробиотических микроорганизмов в кисломолочном продукте состав-
ляет не менее 106 КОЕ/г, молочнокислых микроорганизмов — не менее 107 КОЕ/г. 

На следующем этапе работы проводили исследования по подбору компонентов для 
комбинированного продукта со злаковой добавкой на основе творога — крема творожного. 
Поскольку в твороге недостаточно влаги для обеспечения набухания хлопьев, в качестве мо-
лочной основы для заваривания злаковой добавки использовали сливки, которые также вы-
ступали как нормализующий по массовой доле жира компонент. Разработана рецептура на 
крем творожный со злаковой добавкой (на 1000 г продукта): творог обезжиренный (или ма-
ложирный) — 675 г; сливки 20-процентной жирности — 220 г; сахар—песок — 80 г; смесь 
хлопьев «7 злаков» — 25 г. 

Получение крема творожного со злаковой добавкой осуществляется следующим обра-
зом. Вначале сливки 20-процентной жирности пастеризуют при температуре 90 °С без вы-
держки, затем охлаждают до 80 °С и вносят в них злаковую добавку, выдерживают сливоч-
но—злаковую смесь при температуре 80 °С в течение 10 мин, далее охлаждают до темпера-
туры 20 °С и смешивают с творожно—сахарной основой. 

Известно, что злаковые культуры характеризуются высокой пищевой и биологиче-
ской ценностью из-за присутствия в них разнообразных полезных веществ, в том числе не-
заменимых аминокислот, витаминов, минеральных веществ. Поэтому были проведены ис-
следования по установлению пищевой ценности разработанных комбинированных кисломо-
лочных продуктов. В продуктах исследовали следующие показатели: содержание белка, в 
том числе аминокислотный состав, жира, клетчатки, сахаров, железа, магния, кальция, фос-
фора, витаминов В1, В2, В6, Е, РР, фолиевой кислоты. Исследования проводили на базе рес-
публиканского унитарного предприятия «Научно—практический центр гигиены» (г. Минск). 
Установлено, что комбинированные кисломолочные продукты со злаковой добавкой имели 
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более высокие значения исследуемых показателей по сравнению с продуктами без злаковой 
добавки. Это подтверждает повышенную пищевую ценность разработанных комбинирован-
ных кисломолочных продуктов. 

Выводы. Разработаны новые комбинированные кисломолочные продукты со злако-
вой добавкой «7 злаков» — биопродукт на основе топленого молока и крем творожный, об-
ладающие повышенной пищевой ценностью. 
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ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ 
 

Ткаченко Н. А., д-р техн. наук, професор, Кручек О. А., канд. техн. наук, доцент, 
Ізбаш Є. О., канд. техн. наук, доцент, Тупікова І. О., асистент, 

Копійко А. В., магістрант, Рамазашвілі Г. Р., магістрант, 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Вступ. На сучасному етапі розвитку нутриціології цікавість учених прикута до ство-

рення продуктів харчування зі збалансованим складом основних харчових нутрієнтів — біл-
ків, жирів, вуглеводів (1 : 1 : 4), переваги виробництва яких полягають у потенційній можли-
вості взаємного збагачення введених до рецептури молочних, зернових та фруктово—
ягідних (або ягідних, або овочевих, або фруктово—овочевих) інгредієнтів з метою створення 
харчових композицій, які повністю відповідають формулі збалансованого харчування [1]. 
Серед комбінованих молочно—рослинних продуктів харчування на особливу увагу заслуго-
вують ферментовані напої та білкові продукти, технології яких ґрунтуються на використанні 
заквашувальних композицій із лакто— та біфідобактерій. Тому на кафедрі ТМЖ і ПКЗ 
ОНАХТ проводяться комплексні наукові дослідження щодо розробки рецептур та технологій 
ферментованих біфідовмісних молочно—рослинних напоїв і сиркових десертів зі збалансова-
ним хімічним складом, підвищеними пробіотичними властивостями й тривалим терміном збе-
рігання [1 — 6]. 

Матеріали і методи. Перший етап досліджень полягав у виборі молочної й рослинної 
сировини для цільових продуктів [2 — 3]. Для моделювання й оптимізації складу комбінова-
них молочно—рослинних продуктів та заквашувальних композицій для їх виробництва ви-
користовували оброблення отриманих експериментальних даних у середовищах Designe 
Expert, Statistika та Microsoft Excel [2 — 5]. Для модельних рецептур комбінованих молоч-
но—рослинних продуктів розробляли параметри технологічних процесів із застосуванням 
«бар’єрних технологій» таким чином, щоб спосіб отримання полікомпонентних продуктів 
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