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Результати досліджень показали, що використання цукрозамінників у 

поєднанні з керобом дозволяє суттєво знизити калорійність десерту без істотного 

погіршення органолептичних показників. Встановлено, що різні види 

підсолоджувачів по-різному впливають на структуру, пористість і вологість 

виробів, що потребує оптимізації рецептури. 

Отже, використання цукрозамінників у поєднанні з керобом є ефективним 

напрямом удосконалення технології десертів, що дозволяє знизити калорійність 

продукції, підвищити її харчову цінність та розширити асортимент виробів 

оздоровчого призначення. 
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Однією з ключових задач сучасного суспільства є забезпечення населення 

високоякісними, безпечними та біологічно повноцінними продуктами 

харчування. Вагоме місце у структурі раціону займають молоко та продукти його 

переробки, які традиційно вважаються важливим джерелом поживних речовин 

для людей різних вікових груп. 

У харчуванні людини значна частка білків тваринного походження, 

близько 56 % від добової фізіологічної потреби, надходить саме з молочної 

продукції. Окрім високоякісного білка, молоко містить оптимально 

збалансований комплекс макро- і мікроелементів, вітамінів, ферментів та інших 

біологічно активних компонентів, що характеризуються високою 

біодоступністю. Завдяки цьому молочні продукти не лише забезпечують 

енергетичні потреби організму, але й позитивно впливають на перебіг обмінних 

процесів, сприяють покращенню апетиту, нормалізують функціональний стан 

органів і систем та мають виражене дієтичне і профілактичне значення [1]. 

https://doi.org/10.1007/s00217-015-2437-7
https://doi.org/10.1016/j.clnesp.2017.01.004


59 

 

Проблема раціонального використання вторинної молочної сировини, 

зокрема молочної сироватки, тривалий час залишається предметом наукових 

досліджень і привертає увагу вітчизняних та зарубіжних учених [2]. У сучасних 

умовах це питання набуває особливої актуальності у зв’язку зі зростанням 

чисельності населення світу та необхідністю забезпечення продовольчої 

безпеки, що передбачає комплексне й ефективне використання всіх видів 

харчових ресурсів, у тому числі побічних продуктів молокопереробної галузі. 

Молочна сироватка характеризується значною харчовою та біологічною 

цінністю, що обумовлено вмістом легкозасвоюваних білків із повноцінним 

амінокислотним складом, простих вуглеводів (переважно лактози), органічних 

кислот, мінеральних сполук, водорозчинних вітамінів і низки біологічно 

активних речовин. Водночас низький вміст жиру визначає доцільність її 

використання як основи для створення дієтичних та функціональних харчових 

продуктів [3]. 

Перспективним напрямом утилізації молочної сироватки є розроблення 

напоїв на її основі з додаванням рослинних інгредієнтів. Використання ягідної, 

фруктової, овочевої сировини, а також лікарських рослин чи їх екстрактів сприяє 

покращенню органолептичних показників готової продукції, підвищенню її 

харчової цінності та формуванню функціональних властивостей. Такий підхід 

відповідає сучасним тенденціям розвитку харчових технологій, орієнтованих на 

створення продуктів із підвищеною біологічною ефективністю та оздоровчим 

потенціалом. 

Для отримання молочного напою з додаванням рослинної сировини із 

заданими органолептичними, фізико-хімічними та структурно-механічними 

характеристиками необхідно враховувати вплив мікробіологічних факторів на 

процес формування продукту. Дотримання встановлених норм безпеки за 

мікробіологічними показниками визначає не лише стабільність і якість продукції 

під час зберігання, а й має важливе значення у запобіганні розвитку харчових 

отруєнь мікробного походження. У зв’язку з цим мікробіологічний контроль на 

всіх етапах технологічного процесу є обов’язковою складовою забезпечення 

безпечності готового напою. 

У дослідженнях використовували молочну сироватку, отриману в процесі 

виробництва м’яких сирів в умовах навчально-наукової лабораторії. Технологія 

виготовлення оздоровчих напоїв на її основі з додаванням рослинної сировини 

передбачала підготовку основних і допоміжних компонентів, приготування 

цукрового сиропу, змішування сироватки із соками або пюре, проведення 

термічної обробки, асептичний розлив і подальше зберігання протягом 24…48 

годин за температури 2…6 °С. 

З огляду на те, що якість кінцевого продукту безпосередньо залежить від 

властивостей вихідної сировини, було проведено оцінку мікробіологічних 

показників молочної сироватки та рослинних компонентів. Для натуральних 

соків допустимий рівень мікробного забруднення становить до 5,0 × 104 КУО/г, 
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а вміст дріжджів і плісеневих грибів – не більше 50 КУО/г. Отримані результати 

показали, що кількість мезофільних аеробних та факультативно анаеробних 

мікроорганізмів (КМАФАнМ) у молочній сироватці становила 1,5 × 102 КУО/г, 

а у соках і пюре – у межах 1,2×102…1,9×103 КУО/г залежно від виду сировини. 

При цьому бактерії групи кишкової палички (БГКП), патогенні мікроорганізми, 

а також дріжджі та пліснява не були виявлені. 

Дослідження готових напоїв також засвідчили відповідність їх 

мікробіологічних показників встановленим нормативам. Відзначено незначне 

підвищення рівня КМАФАнМ (у межах 2,8 × 102…3,1 × 103 КУО/г), що залежало 

від використаної рослинної сировини, однак усі значення залишалися нижчими 

за гранично допустимі. Наявність БГКП, патогенних мікроорганізмів, дріжджів 

і плісеневих грибів не встановлена. 

Враховуючи, що молочна сироватка належить до швидкопсувних 

продуктів, дотримання температурних умов зберігання є критично важливим. 

Порушення температурного режиму сприяє активному розвитку небажаної 

мікрофлори та призводить до погіршення якості продукції. У зв’язку з цим 

рекомендований термін зберігання розроблених напоїв становить не більше 

48…72 годин, що обумовлено особливостями їх мікробіологічної стабільності. 

Дослідження динаміки мікробіологічних показників у процесі зберігання 

показали, що протягом перших 48 годин загальний рівень мікробного 

забруднення та кількість умовно-патогенних і патогенних мікроорганізмів 

залишаються в межах нормативних значень. Після цього періоду спостерігається 

підвищення кількості мікроорганізмів до рівня 4,7 × 103…9,2×104 КУО/г, що 

свідчить про доцільність застосування додаткової термічної обробки. Водночас 

у закладах ресторанного господарства такі напої доцільно реалізовувати у 

свіжоприготованому вигляді, а для промислового виробництва необхідно 

оптимізувати режими пастеризації. 

Таким чином, встановлено, що мікробіологічні показники як основної, так 

і додаткової сировини відповідають вимогам нормативної документації. 

Використання рослинних компонентів позитивно впливає на стабільність напоїв 

завдяки наявності фенольних сполук, ефірних олій та інших біологічно активних 

речовин, які проявляють антимікробні властивості. Це сприяє зниженню 

потенційних ризиків і підвищенню безпечності та якості готової продукції. 
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