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5. Григоренко О. О., Шевченко Н. В. Використання овочевих пюре у 
технології борошняних кондитерських виробів. Харчова наука і 
технологія. – 2022. – № 2 (79). – С. 84–91. 

ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ 
 В ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОЧНИХ НАПОЇВ  

В. М. Юхно, спеціальність Харчові технології, група ТРГм-21 
Г. П. Хомич, д-р техн. наук, професор, професор кафедри 
технологій харчових виробництв і ресторанного госпо-
дарства – науковий керівник 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Прагнення сучасного споживача до високих стандартів 
життя, подовження тривалості активного віку, підвищення 
якості та тривалості працездатності – світова тенденція у розви-
нених країнах. Норма і ознака культури для цивілізованої люди-
ни вести здоровий спосіб життя. 

Виправданим і цілком зрозумілим є бажання отримати біоло-
гічно повноцінні та корисні харчові продукти, які дозволяють 
реалізувати потреби організму. Якість харчових продуктів – 
домінуючий фактор під час їх виробництва. Серед значного 
різноманіття існуючих способів підвищення якісних показників 
важливе місце відводиться використанню природних рослинних 
джерел, зокрема, перероблення такого цінного за фізико-хіміч-
ними та органолептичними показниками продукту – як дикорос-
ла фруктово-ягідна сировина.  

Дикоросла фруктово-ягідна сировина – це джерело біоло-
гічно активних речовин (БАР), створених самою природою і 
здатних до блокування вільнорадикальних процесів та підви-
щення антиоксидантного статусу організму людини.  

Різного виду фенольні сполуки, серед яких, біофлавоноїди, є 
біологічно активними речовинами і здатні мобілізувати захисні 
сили організму. Дикоросла фруктово-ягідна сировина, хоча і є 
нетрадиційною у виробництві, але вважається значним джере-
лом БАР і біофлавоноїди, які виявлені в її складі позитивно 
впливають не тільки на харчову і біологічну цінність харчових 
продуктів, але й надають їм лікувально-профілактичних 
властивостей. 

Особливе місце в раціоні людини займають соки та напої, 
збагачені різними БАР, у тому числі натуральними вітамінами, 
фенольними сполуками тощо. На сьогоднішній день в Україні 
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переважна більшість напоїв виробляється на основі імпортних 
концентратів, до складу яких входять синтетичні барвники, аро-
матизатори, консерванти. У зв’язку з цим актуальною є роз-
робка нових рецептурних композицій напоїв з продуктів пере-
робки вторинної сировини з використанням соків дикорослих 
фруктів та ягід і розширення їх асортименту. 

Метою досліджень є використання нетрадиційної дикорослої 
сировини в технології отримання напоїв на основі молочної 
сироватки. 

Предметом дослідження є нетрадиційна сировина, яку до-
цільно використати для збагачення напоїв приготованих з вико-
ристанням молочної сироватки. 

На початковому етапі дослідження проводили аналіз дико-
рослої сировини. Для дослідження обрали іргу, чорноплідну 
горобину, бузину чорну, журавлину і кизил. Всі види обраної 
сировини мають багатий хімічний склад і особливою їх цінністю 
є значний вміст біофлавоноїдів.  

За результатами проведених досліджень визначали вміст 
фенольних речовин в складі дикорослої сировини (рис.) 

 

Рисунок – Вміст фенольних та барвних  

речовин в складі дикорослої сировини 

Отримані результати (рис.) свідчать, що обрані зразки дико-
рослої сировини містять у своєму складі значний вміст феноль-
них речовин, який коливається в діапазоні 110 мг/100 г (ягоди 
журавлини) – 820 мг/100 г (ягоди бузини чорної). В складі фе-
нольних речовин переважають барвні речовини, їх вміст знахо-
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диться в межах 50 мг/100 г (ягоди журавлини) – 730 мг/100 г 
(ягоди бузини чорної).  

Усі види дикорослої сировини піддавали механічному 
подрібненню і вилучали сік. Визначено, що попереднє подріб-
нення сировини не є ефективним способом вилучення соку, 
вихід якого склав 55,0 (горобина чорноплідна) – 65,0 % (бузина 
чорна). При такому способі попередньої обробки вилучається 
недостатня кількість фенольних речовин 25–49 % від їх вмісту в 
плодах та ягодах і в залежності від виду сировини. 

Отримані соки використовували як основу для приготування 
фітосиропів, які в подальшому були рецептурною складовою 
напоїв на основі молочної сироватки.  

Проведені дослідження показників молочної сироватки – 
вторинного продукту під час переробки молока, свідчать, що 
вона за показниками якості повністю відповідає вимогам 
стандарту [2]: масова частка сухих речовин – 5,6±0,1 %; масова 
частка жиру – 0,2±0,04 %; щільність – 1 018–1 027 кг/м

3
; титро-

вана кислотність – 68 ±0,8 °Т; активна кислотність (рН) – 
4,2±0,4 од. рН і може бути використана для подальшого 
використання в технології отримання напоїв.  

Додавання фітосиропів позитивно впливало на органолеп-
тичні показники напоїв, збагачуючи їх харчову і біологічну 
цінність. 

Таким чином, проведені дослідження підтверджують доціль-
ність і перспективність використання дикорослих плодів та ягід 
в технології виготовлення напоїв, що дозволить підвищити їх 
біологічну цінність, максимально використати ресурсний 
потенціал молочної сировини. 
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