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зав, що розроблені запіканки мають збалансований склад та належать до групи серед-
ньокалорійних продуктів.

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Тележенко Л.М.

ОБГРУНТУВАННЯ РЕЖИМУ ПАСТЕРИЗАЦІЇ ЗБАГАЧЕНОЇ 
МОЛОЧНОЇ ОСНОВИ У ВИРОБНИЦТВІ НАПОЮ 

КИСЛОМОЛОЧНОГО ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ
«БІОЛАКТ»

Авершина А.С., аспірант кафедри ТМЖ і ПКЗ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Обґрунтування режимів теплового оброблення молочної сировини є одним із ва-
жливих етапів при розробці технологій молочних продуктів для дитячого харчування. 
Правильний режим теплового оброблення збагаченої молочної основи (ЗМО) у процесі 
виробництва напоїв кисломолочних для дитячого харчування (НКДХ) є гарантом безпе-
чності та якості готового продукту. Крім того, режим теплового оброблення впливає на 
органолептичні, біохімічні, реологічні та структурно-механічні показники НКДХ, в т.ч. 
напою «Біолакт». Пастеризація ЗМО у традиційній технології НКДХ «Біолакт» здійсню-
ється при температурі 90…95 °С протягом 30 хв. 

Використання високотемпературної пастеризації призводить до денатурації основ-
них фракцій сироваткових білків ЗМО. З метою зменшення температурного впливу на 
термолабільні компоненти ЗМО доцільно витримку при температурі пастеризації встано-
вити мінімально допустимою. Тому з метою обґрунтування можливості скорочення ви-
тримки ЗМО при температурі пастеризації з 30 хв. до 10 хв. (або 20 хв.) було визначено 
ефективність процесів пастеризації ЗМО, приготованої з використанням молока знежи-
реного з частково гідролізованим білком, отриманого із молока коров’ячого незбираного 
ґатунків екстра і вищий, і гомогенізованих збагачених вершків, отриманих із молока ко-
ров’ячого незбираного ґатунків екстра і вищий, при температурі 90…95 ºС протягом 10, 
20 та 30 хв. Перевірку ефективності режиму пастеризації ЗМО здійснювали розрахунко-
вим методом шляхом порівняння кількості мезофільних аеробних і факультативно-
анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ) до та після пастеризації (таблиця).

Таблиця – Ефективність режиму пастеризації збагаченої молочної основи
(n=3; р≥95)

Найменування показника
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20 хв
30 хв
Ефективність пастеризації ЗМО практично не залежить від витримки молочної си-

ровини при температурі пастеризації – 90…95 ºС, оскільки залишкова мікрофлора у всіх 
досліджених зразках пастеризованої ЗМО на 97…98 % представлена споровою мікрофло-
рою, яка у біохімічному відношенні малоактивна, а у кисломолочних продуктах, в т.ч. 
НКДХ, її життєдіяльність пригнічується мікроорганізмами заквашувальних композицій.
Отже, доцільно для збереження біологічно активних компонентів ЗМО при виробництві 
НКДХ «Біолакт» встановити витримку при температурі пастеризації 90…95 ºС мінімаль-
ною – 10 хв; ефективність дослідженого режиму пастеризації ЗМО висока (> 99,98 %). 

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Ткаченко Н.А.

РАЗРАБОТКА НОВОГО МОРОЖЕННОГО С 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ОТЕЧЕСТВЕННЫХ 

ПИЩЕВЫХ ДОБАВОК

Бычков С.В., Дмитриева Е.А., студенты II курса факультета МТТД
Донецкий национальный университет єкономики и торговки

им. М. Туган-Барановского, г. Донецк

Одной из важных составляющих комплекса мер по оздоровлению нации и адап-
тации к факторам окружающей среды является введение в организм диетических пи-
щевых добавок с биологически активным компонентом.

Перспективой пищевой промышленности является производство так называе-
мых «функциональных пищевых продуктов», которые содержат биологически актив-
ные вещества с заданным физиологическим и оздоровительным эффектом (антиокси-
данты, микроэлементы, витамины ненасыщенные жирные кислоты и др.).

Наше внимание в качестве перспективной пищевой добавки (ПД) привлекли ин-
гредиенты из листьев зизифуса (ЛЗ), остающихся как вторичным сырьем этого расте-
ния после сбора плодов. В настоящее время Институтом технической теплофизики
НАН України (ИТТ НАНУ) разработана оригинальная методика создания порошков с
сохранением биологической активности (Снєжкін Ю.Ф., Ж.О. 2007, Снєжкін Ю.Ф. и 
др..,2012).  Такой же порошок создан из листьев зизифуиса. Экстракты ЛЗ обладают 
отхаркивающим, гипотензивным действием и способностью регулировать сердечный 
ритм, мочегонным эффектом, блокируют процесс канцерогенеза - предотвращают пре-
вращение нормальных клеток и тканей в опухоли, блокируют ранние стадии атерогене-
за, предотвращают образование атером, защищают липидосодержащие участки клеточ-
ных оболочек, снижают окисление поле ненасыщенных жирных кислот. После сушки 
по методу они ИТТ НАНУ они сохраняют высокую пищевую ценность, легко усваива-
ются организмом, компактны, сохраняются длительное время. Порошки не содержат
химических и других ингредиентов. Кроме того, ПД с ЛЗ имеет привлекательный зеле-
ный цвет.
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