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Перспективным для создания молочно – растительных композиций является 
ячмень, который уступает по содержанию пищевых волокон только гречихе. В процес-
се производства крупяных изделий из ячменя остаётся ячменная мучка, которая сегод-
ня используется на кормовые цели. Выход её при переработке ячменя базисных конди-
ций составляет 17 %.

В сравнении с ячневой крупой ячменная мучка содержит больше белка (на 2%), 
жира (на 6 %), клейковины (на 4,8 %) и превосходит зерно ячменя по содержанию ви-
таминов группы В. 

При разработке функциональных молочных продуктов необходимо подбирать 
про- и пребиотические компоненты, которые обеспечивают выработку продукции с 
требуемыми потребительскими характеристиками. Особенно важным моментом являе-
тся технологичность применяемого пребиотика: устойчивость к температуре, рН, раст-
воримость, набухаемость, водосвязывающая способность.

Целью данной работы было исследование способов подготовки молочного и 
растительного сырья для создания функциональных продуктов с использованием вто-
ричных материальных ресурсов молочной и зерноперерабатывающей промышленнос-
ти. Технология молочных продуктов, при производстве которых используются сухие 
добавки, предполагает предварительное их растворение или набухание.

Объектом исследований служили творожные десерты произведённые из творо-
га с добавлением альбуминного творога и ячневой мучки. Изучены способы подготовки 
ячневой мучки, в частности: степень измельчения и режимы набухания. Анализ резуль-
татов позволил рекомендовать измельчение ячневой мучки до размеров 132 мкм. По-
вышение температуры улучшает степень набухания, что даёт возможность рекомендо-
вать температуру набухания 75 °С. 

Проведеные исследования свидетельствуют о возможности использования вто-
ричных материальных ресурсов в молочной и зерноперерабатывающей промышленно-
сти - альбуминного творога, повышающего биологическую ценность продукта  и яч-
менной мучки, которая служит пребиотиком при создании молочных продуктов функ-
ционального назначения.

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Избаш Е.А.

АКТУАЛЬНА ФОРМУЛА ЗДОРОВ’Я: ПРОБІОТИЧНІ МОЛОЧНІ 
ПРОДУКТИ ЩОДНЯ

Куренкова О.О., асистент кафедри ТМЖтаПКЗ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Бути здоровим – це природне прагнення кожної людини. Проте як його зберег-
ти і примножити, бо ми бажаємо жити довго й щасливо, знають далеко не всі. Приро-
да наділила людину досконалим функціональним організмом із універсальним захис-
том від усіляких зовнішніх і внутрішніх негативних впливів. Утім здоров’я слід розг-
лядати не як щось набуте й незмінне, а як стан організму, котрий постійно змінюється. 
Тому потрібно завжди стежити за своїм здоров’ям і підтримувати його в гармонії здо-
рового харчування та активного способу життя. 
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Раціональне харчування передбачає споживання молочних продуктів щодня, бо 
молочні продукти по своєму складу досить повноцінні і містять: білок, молочний жир, 
вуглеводи, вітаміни і мінерали (фосфор, магній, кальцій), незамінні амінокислоти. У 
близько половини людей із-за лактозної недостатності молоко не засвоюється, зате їм 
рекомендується вживати корисні кисломолочні продукти, а саме йогурти, кефір, аци-
дофільні напої, кумис, кисле молоко, ряжанка, кисломолочний сир та ін. Головною 
заслугою кисломолочних продуктів є їх здатність покращувати мікрофлору кишечни-
ку. Відомо, що в організмі людини мешкає більше 100 трильйонів бактерій. Одні з них 
корисні: вони допомагають перетравлювати їжу, синтезують необхідні вітаміни, зни-
щують токсини і хвороботворні мікроби. Інші – шкідливі, гнильні – розкладають не-
перетравлені залишки їжі і виділяють токсини. Кількість мікроорганізмів у кишечни-
ку постійна, а от співвідношення «ворогів» і «союзників» може змінюватися. Якщо 
баланс буде порушений, почнеться дисбактеріоз, який потягне за собою зниження 
імунітету.

Кисломолочні продукти містять живі мікроорганізми, які сприяють нормальній 
роботі кишечнику, пригнічують діяльність гнильних мікроорганізмів, збагачують ор-
ганізм вітамінами групи В та природними антибіотикам. При споживанні таких про-
дуктів підвищується апетит, стимулюється виділення шлункового соку, інтенсивно 
виділяються ферменти, які прискорюють засвоєння їжі. Окрім того, молочні продукти 
просто необхідні для здоров’я кісток, з міцністю яких в української нації теж пробле-
ми. Надмірно захоплюватися кисломолочними продуктами не варто, так як це може 
призвести до порушення кальцієвого обміну та зашлакованості організму у зв’язку з 
підвищеною утилізацією білків. 

Найкориснішими з молочних продуктів є так звані «живі» (біо) молочні куль-
тури, які мають термін зберігання не більше тижня при температурі не вище 8 ◦С. Такі 
біо-культури містяться в живих пробіотичних продуктах. Тільки вживаючи екологіч-
но чисті продукти з приставкою "біо" можна призупинити зростання найпоширеніших 
на сьогоднішній день захворювань, таких як рак, цукровий діабет, інфаркти, інсульти, 
діатези та алергію. Біо-продукти дозволяють відновити природні захисні властивості 
мікрофлори шлунково-кишкового тракту, знижують рівень холестерину, уповільню-
ють процеси старіння. До таких молочних продуктів відносять біокефір, біойогурт, 
біфідок, біфілін, біоряжанка, біфілайф та інші.

Тому є всі підстави, адже достатньо вживати всього півлітра таких напоїв в 
день, щоб нормалізувати обмінні процеси, позбавити організм від накопичених в ньо-
му токсинів і інших продуктів розпаду.

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

ОЦІНКА БЕЗПЕЧНОСТІ ЖИРОВМІСНОГО ПРОДУКТУ  
З БІОАНТИОКСИДАНТАМИ 

Загоруй Л.П., Мазур Т.Г., кандидати вет. наук, доценти
Білоцерківський національний аграрний університет, м. Біла Церква

Спреди та жирові суміші – продукти високої харчової цінності. Їх безпека та 
якість головним чином залежить від якості сировини, що використовується для їх виго-
товлення. Порушення санітарно-гігієнічного режиму під час виробництва, зберігання,
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