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ФУНКЦІОНАЛЬНІ НАПОЇ НА ОСНОВІ ВТОРИННОЇ МОЛОЧНОЇ 

СИРОВИНИ ТА НЕТРАДИЦІЙНОЇ ФІТОСИРОВИНИ 

У разі виробництва традиційних молочних продуктів, зокрема масла, 

різних видів сиру – кисломолочного, м’якого, твердого, залишається значна 

кількість побічної (вторинної) сировини – знежирене молоко, сироватка 

молочна, маслянка, які здебільшого використовуються для годівлі тварин або 

зливаються в стічні води, що агресивно впливає на довкілля. 

Відомо, що харчова та біологічна цінність вторинної молочної 

сировини викликана значним вмістом у її складі білкових азотистих сполук, в 

тому числі незамінних амінокислот, простих вуглеводів, органічних кислот, 

мінеральних солей, вітамінів та інших біологічно-активних речовин (БАР), з 

незначною кількістю жирів [1]. Раціональне використання таких ресурсів 

сприяє зменшенню відходів, підвищенню ефективності виробничого 

процесу, економії сировини та зменшенню екологічного навантаження, що 

узгоджується з національною стратегією України з управлінням відходами до 

2030 року і запровадженням концепції Zero-waste в технологіях харчових 

продуктів. 

Як зазначають [2], близько 65  % світового загального обсягу 

оздоровчих продуктів виготовляють з молоко-сировини та вторинних її 

продуктів, з них до 80 % продуктів – це продукти з пребіотиками та 

пробіотиками, близько 12 % – з БАД і 8 % – молочні та молоковмісні 

продукти із збалансованим складом для дитячого та лікувально-

профілактичного харчування. 

За останні роки ринок молокопродуктів збагатився напоями 

функціонального призначення на основі сироватки молочної в поєднанні із 

рослинною сировинною [3, 4]. Науковцями запропоновано для стабілізації 

активних компонентів молочної сироватки при виробництві оздоровчих 
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напоїв використовувати методи мікроінкапсуляції для захисту активних 

компонентів від негативного впливу технологічних процесів; з метою 

збереження активних компонентів фітосировини – рекомендовано 

застосовувати методи екстракції та мікроінкапсуляції для збереження 

корисних властивостей фітосировини, а для зменшення калорійності 

продукту використовувати натуральні підсолоджувачі. Проводилися 

дослідження підвищення біологічної цінності напоїв за допомогою 

ферментації молочної сироватки пробіотичними культурами мікроорганізмів, 

використовування процесу гідролізу білків для покращення їх розчинності та 

засвоєння тощо.  

Проведені дослідження з виробництва оздоровчих продуктів на основі 

молочної сироватки та фітосировини є лише невеликою частиною 

ґрунтовних наукових досліджень. Пошук нових рецептур та технологій 

виробництва напоїв на основі молочної сироватки з використанням 

фітосировини є перспективним напрямом харчової галузі.  

Метою даних досліджень було приготування функціональних напоїв на 

основі сироватки молочної з використанням фітосировини і розширення 

асортименту оздоровчих напоїв.  

Виготовлення експериментальних зразків напою на основі сироватки 

молочної та фітосировини та лабораторні дослідження проводили в умовах 

лабораторій технології молока та молочних продуктів, технохімічного і 

бактеріологічного контролю та мікробіологічного боксу кафедри харчових 

технологій ПДАУ.  

Під час проведення лабораторних досліджень використовували 

комплекс загальноприйнятих і спеціальних органолептичних, фізико-

хімічних та мікробіологічних методів аналізу; методи планування 

експерименту та математичної обробки експериментальних даних з 

використанням сучасних пристроїв і комп’ютерних технологій. Для 

обрахування дослідних величин здійснювали математично-статистичну 

обробку експериментальних даних, використовуючи програму Microsoft 

Excel 2010. 

На початку досліджень проводили аналіз фітосировини, зокрема, 

калини звичайної (Viburnum opulus) та обліпихи звичайної (Hippophaer 

hamnoides) у стадії споживчої стиглості. Із ягід та плодів фітосировини 

отримували сік із м’якоттю шляхом перетирання їх через сито. Вихід соку з 

калини звичайної становив 53,3 %, обліпихи звичайної – 67,5 %. 
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Відповідно до органолептичних показників сік із калини звичайної – це 

густа непрозора рідина насиченого червоного кольору із солодко-кислим 

смаком і легкою гіркотою, запах характерний ягодам. Сік із обліпихи 

звичайної відрізнявся кольором (яскраво-помаранчевий) та мав приємний 

кисло-солодкимй смак із своєрідним ароматом, який нагадує ананас. 

В отриманих зразках соків та суміші соків із водою у співвідношенні 

1 : 9 визначили показник активної кислотності (рН), який для соку з калини 

звичайної становив 3,06, а для суміші соку і води – 3,22. У випадку дослідних 

зразків з обліпихи звичайної: сік – 3,17, а для суміші – 3,34. 

На основі отриманих соків готували сироп. Для цього до отриманого 

соку із зазначених плодів або ягід температурою 50 °С при постійному 

перемішуванні вносили цукор у співвідношенні: для соку із ягід калини 2 : 1, 

для соку із ягід обліпихи 1 : 1. Після цього суміш доводили до кипіння, 

кип’ятили упродовж 20 хвилин, видаляючи періодично піну, що 

утворювалася. Суміш фільтрували в гарячому стані через марлю складену у 2 

шари, швидко охолоджували до температури 8 ± 2 °С та зберігали в 

прохолодному й темному місці до його використання.  

Основою для приготування напоїв була сироватка молочна з 

наступними показниками якості: масова частка сухих речовин – 5,6 ± 0,1 %; 

масова частка жиру – 0,2 ± 0,04 %; щільність – 1018…1027 кг/м3; титрована 

кислотність – 68 ±0,8°Т; активна кислотність (рН) – 4,2 ± 0,4. За 

органолептичними показниками сироватка відповідала вимогам ДСТУ 

7515:2014 [5]. 

Для приготування напоїв, молочну сироватку фільтрували, 

пастеризували за температури 90…92 °С впродовж 10…15 хв., охолоджували 

до температури 30…35 °С та залишали для освітлення (осадження білків) 

упродовж 5…6 годин. Після освітлення, сироватку зливали з осаду і додавали 

один із підготовлених сиропів у співвідношенні 8 : 2 відповідно, суміш 

ретельно перемішували і охолоджували до температури 4…10 °С. Розливали 

підготовлений напій в стерильну тару місткістю 0,5 дм3 і зберігали в 

холодильній камері. 

Визначено, що за органолептичними показниками напій з 

використанням сиропу на основі калини – однорідна, непрозора рідина, 

блідо-червоного кольору, солодкуватого смаку із незначною гірчинкою та 

ароматом калини. Напій з використанням сиропу на основі обліпихового 

соку відрізнявся від попереднього помаранчевим кольором та мав приємний 

солодкуватий смак з присмаком обліпихи. 
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Титрована та активна кислотність напоїв на основі сироватки молочної 

та фітосиропу з калини становили 70,4 ⁰Т та 4,6 од. рН. Напій, до 

рецептурного складу якого входив фітосироп із обліпихи, мав дещо нижчі 

титровану та активну кислотності і становив 68,8 ⁰Т та 4,1 од. рН. Масова 

частка сухих речовин та молочного жиру в усіх досліджуваних зразках 

залишалася на рівні 12,7 ± 0,4 та 0,37 ± 0,04 відповідно. Отримані показники 

відповідали показникам якості напоїв приготовлених на основі сироватки 

молочної із використанням фітосировини. 

Окрім органолептичних та фізико-хімічних показників якості в 

досліджуваних напоях визначали наявність активних форм молочнокислих 

бактерій, які приймають безпосередню участь у формуванні основних 

показників. Напої на основі сироватки молочної, відповідно до чинного 

стандарту у своєму складі повинні містити не менше 6 log КУО/г продукту 

або 1 × 106 КУО/г молочнокислих бактерій заквасочних культур. У випадку 

меншої кількості лактобактерій в досліджуваних продуктах буде 

невідповідність чинним вимогам стандарту й відповідно заборона до 

реалізації. 

Найбільшу кількість лактобактерій реєстрували у зразках, до яких 

додавали фітосироп обліпихи, що має в своєму складі значну кількість 

вільних вуглеводів та інших речовин, які сприятливо діють на ріст та 

розвиток мікроорганізмів. Їх вміст становив 8,33 log КУО/г або 

3,3 × 108 КУО/г продукту. У зразках із фітосиропом калини лактобактерій 

було виявлено майже на 17 % менше, що становило 6,94 log КУО/г або 

9,4 × 106 КУО/г. Умовно-патогенних та патогенних мікроорганізмів у 

досліджуваних напоях на основі сироватки молочної не було виявлено.  

Таким чином, на підставі проведених досліджень можна зробити 

загальний висновок, що соки та фітосиропи з плодово-ягідної сировини, 

зокрема, калини звичайної (Viburnum opulus) та обліпихи звичайної 

(Hippophaer hamnoides) є досить корисними, як в харчовому так і в 

функціональному значенні, а приготовлені напої на основі молочної 

сироватки з їх використанням є гармонійними і поживними. 
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МИТНА ЕКСПЕРТИЗА КАНЦЕЛЯРСЬКИХ ТОВАРІВ З ПАПЕРУ 

Введення. У зв’язку зі зростанням обсягів міжнародної торгівлі, 

значною часткою якої є товари повсякденного вжитку, включаючи 

канцелярські вироби, митні органи стикаються з необхідністю ефективного 

контролю та експертизи товарів, що перетинають кордон. Особлива увага 

приділяється саме товарам з паперу, які, з одного боку, є досить 

розповсюдженими на ринку, а з іншого боку, мають певні особливості в 

контексті визначення митної вартості, ідентифікації та класифікації. 

Важливою складовою є забезпечення точності та достовірності митної 

експертизи, що впливає на правильність нарахування митних платежів, а 

також на запобігання можливим правопорушенням, зокрема, неправомірному 

заниженню митної вартості або некоректному декларуванню товарів. У 

даному контексті зростає необхідність у вдосконаленні методів та підходів 

до митної експертизи канцелярських товарів з паперу, що сприятиме 

підвищенню прозорості та ефективності митного контролю.  


