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Аналіз фракційного складу білків ферментованих зразків КСБ-УФ-65, отриманих з вико-
ристанням досліджених заквашувальних композицій, свідчить про їх повну кореляцію з фрак-
ційним складом КСБ-УФ-65. Однак, зразок 10 (контрольний) практично не містить пептиди з 
молекулярною масою 30 кДа, та має найнижчий вміст пептидів із молекулярною масою 
24,4 кДа, які утворились у зразках 2, 4, 6 та 8, ферментованих заквашувальними композиціями із 
застосуванням L. helveticus, L. bulgaricus, L. acidophilus, що свідчить про продукування цими 
мікроорганізмами досить активних протеаз, здатних розщеплювати білки до низькомолекуляр-
них сполук. Зразки 2, 4 та 6 ферментованого КСБ-УФ містять більше пептидів з молекулярною 
масою 20,1 кДа у порівнянні з контрольним зразком. 

Висновки. За результатами проведених досліджень для виробництва декоративної сипкої 
косметики з anti—age ефектом можна рекомендувати як КСБ-УФ-65 (контрольний зразок), що 
має високий вміст сироваткових білків та низькомолекулярних пептидів, так ферментовані об-
раними заквашувальними композиціями згустки на його основі із пробіотичними культурами 
біфідо— й лактобактерій. 

Оскільки L  helveticus та L. аcidophilus здатні відщеплювати від білків вільні амінокис-
лоти, що мають антиоксидантний ефект, а також продукувати їх у процесі життєдіяльності, 
наступним етапом роботи стане дослідження амінокислотного складу ферментованих зразків 
для визначення заквашувальної композиції, яка забезпечує утворення максимальної кількості 
вільних амінокислот у продукті, а також кількості життєздатних клітин лакто— та біфідоба-
ктерій у ферментованих зразках КСБ-УФ-65. 
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Вступ. Тенденція удосконалення продуктів привела до розвитку їх виробництва для 

спеціального харчування, які завдяки природним біокоректорам, що входять до їх складу, 
здатні покращити здоров'я людини та підвищити її опір захворюванням. 
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Провідні науковці світу відзначають тісний зв'язок між низкою хронічних захворю-
вань та дефіцитом основних мікронутрієнтів у щоденному харчовому раціоні людини. Од-
ним із головних напрямів розв'язання цієї сучасної проблеми є гармонійне поєднання тради-
ційних харчових продуктів із рослинними біокоректорами. 

Вторинна сировина виноробної галузі, а саме виноградні шкірки, є цінним джерелом 
антиоксидантів поліфенольної природи, які здатні блокувати вплив агресивного зовнішнього 
середовища, запобігати практично всім захворюванням серцево—судинної системи, гальму-
вати процеси старіння організму. Вони зміцнюють стінки судин, нормалізують рівень кола-
гену, що є основою шкіри, сухожиль суглобів, хрящів шляхом нейтралізації ферментів, що 
руйнують структуру сполучної тканини; допомагають в боротьбі з дегенеративними захво-
рюваннями центральної нервової системи [1]. 

Крім лікувальних властивостей відомо, що борошно виноградних шкірок мають сен-
сорні властивості, наближені до какао порошку, що у свою чергу дає можливість часткової 
заміни какао порошку у харчових продуктах, при цьому покращуючи смакові властивості 
готового продукту. 

Метою дослідження є удосконалення технології збагаченого вершкового масла «Шо-
коладне» порошком із виноградних шкірок для поліпшення його якості та підвищення біоло-
гічної цінності за рахунок збільшення вмісту поліфенольних сполук. 

Матеріали і методи. На першому етапі експерименту було досліджено вторинний 
матеріал виноробної галузі, а саме шкірки винограду сорту «Шардоне» (Шабо, 2016), які є 
джерелом антиоксидантів поліфенольної природи та частковий замінник какао—порошку 
при виробництві масла вершкового «Шоколадне». Сенсорні, фізико—хімічні та мікробіоло-
гічні показники. 

Результати. Технологія отримання порошку виноградних шкірок складалась з насту-
пних технологічних операцій: очищення і сортування виноматеріалу, сушіння в шарі за тем-
ператури 46...70 °С протягом 2 год 45 хв із швидкістю руху сушильного агента 0,5 м/с до кі-
нцевої вологості 10 %, подрібнення на лабораторному подрібнювачі «Електромлин універса-
льний побутовий «Аркадія»» потужність 0,16 кВ, ТУ 10.23.03.22—91 та просіюванні на ситі 
з діаметром отворів 0,5 мм. 

Визначено сенсорні та фізико—хімічні показники порошку виноградних шкірок, 
отриманих в лабораторних умовах кафедри технології молока, жирів і парфумерно—
косметичних засобів. 

На другому етапі експерименту на основі математичного моделювання визначено ра-
ціональну масову частку заміни какао—порошку на порошок виноградних шкірок та опти-
мальні параметри технологічного процесу для збагачення вершкового масла «Шоколадне». 

В лабораторних умовах було виготовлено 6 зразків вершкового масла «Шоколадне» з 
заміною какао—порошку на порошок виноградних шкірок — 20, 40, 60, 80, 100 %. За сенсо-
рними показниками було обрано зразок з заміною какао—порошку на порошок виноградних 
шкірок — 40 %. Розроблено рецептуру вершкового масла «Шоколадне», яку наведено в 
табл. 1. Сенсорні, фізико—хімічні та мікробіологічні показники обраного зразку, наведено в 
табл. 2. 

Висновки. Розроблено технологію 
отримання порошку з виноградних шкірок з 
підібраними режимами сушіння та визначе-
но оптимальне їх подрібнення для внесення 
у вершкове масло «Шоколадне». Визначено 
раціональну кількість заміни какао-
порошку на порошок з виноградних шкірок 
та оптимальні параметри технологічного 
процесу для збагачення вершкового масла 
«Шоколадне». 

Удосконалено рецептуру вершкового 

Таблиця 1 — Рецептура вершкового 
масла «Шоколадне» 

Інгредієнти Маса, кг 
Високожирні вершки 779,53 
Какао-порошок 15,40 
Порошок виноградних шкірок 10,20 
Цукор—пісок 181,80 
Маслянка натуральна 16,40 
Закладка 1003,33 
Вихід 1000,00 
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Таблиця 2 — Сенсорні, фізико—хімічні та мікробіологічні показники обраного зразка 

Показники Результати досліджень вершкового масла 
Сенсорні показники  

Смак та запах 

Запах, характерний вершковому маслу з 
наповнювачем какао з незначним відтін-
ком виноматеріалу. Відчувається вираже-
ний смак какао з м’яким кислуватим при-
смаком. 

Консистенція та зовнішній вигляд 
Однорідна, пластична, щільна, поверхня 
масла на розрізі слабоблискуча з наявніс-
тю поодиноких дрібних крапельок вологи 

Колір 
Світло—коричневий, однорідний, без яв-
них вкраплень порошку 

Фізико—хімічні показники:  
— масова частка жиру, % 72,5 
— масова частка вологи, % 35,5 
— масова частка СЗМЗ, % 2,5 
Вміст поліфенолів в 100 г продукту, мг 1,0 
Мікробіологічні показники:  
— кількість БГКП, в 1 г продукту 0,08 
— патогенні бактерії,  в т. ч. 
бактерії роду Salmonella, в 25 г відсутні 
— кількість МАіФАнМ в 1 г продукту, КУО 1х103 

масла «Шоколадне», а також визначені сенсорні, фізико—хімічні та мікробіологічні показ-
ники обраного зразку, які свідчать, що збагачення масла порошком з виноградних шкірок 
покращує сенсорні та не знижує фізико—хімічні та мікробіологічні показники готового про-
дукту. 
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Вступ. Виробництво безлактозних молочних продуктів в даний час набуває особливо-
го значення у зв'язку зі зростаючим поширенням лактозної непереносимості у дорослих і ді-
тей. 

У молочній галузі наукові пошуки позбавлення продуктів від лактози йдуть різними 
напрямками. Мембранні технології очищення молочних білкових концентратів — основи 
для безлактозних продуктів займають в них першорядне місце. Це пов'язано з низькими ене-
ргетичними витратами, простотою апаратурного оформлення, можливістю повної автомати-
зації і, найголовніше, можливістю регулювання складу молока, не зачіпаючи нативні власти-
вості найважливіших біологічно активних речовин. Діафільтрацію широко застосовують у 
багатьох галузях промисловості і науки [1]. 
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