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ІННОВАЦІЙНІ МЕТОДИ УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА СИРКОВИХ ДЕСЕРТІВ НА ПРИКЛАДІ 

ЛИТОВСЬКИХ ВИРОБНИКІВ 
 

В. М. Юхно  

к. с.-г. н., доцент кафедри харчових технологій  

В. Ю. Педоряка 

здобувач магістерського рівня вищої  

освіти спеціальності 181 «Харчові технології»  

Полтавський державний аграрний університет  

м. Полтава, Україна 

 

Сталий розвиток є одним із ключових трендів сучасного харчового 

виробництва, особливо в країнах Європейського Союзу (ЄС), де зростає 

попит на екологічну продукцію. Литовські виробники сиркових десертів 

активно досліджують і впроваджують інноваційні методи, що дозволяє 

зменшити негативний вплив на навколишнє середовище, оптимізувати 

використання сировини та енергії. Метою наших досліджень є аналіз 

основних інноваційних підходів, що застосовуються литовськими 

виробниками сиркових десертів, з акцентом на аспекти сталого розвитку. 

У рамках впровадження аспектів сталого розвитку литовські фахівці 

використовують модернізацію виробничих процесів, перехід на екологічно 

чисті джерела енергії та застосування біорозкладних матеріалів для 

пакування. Мінімізація відходів виробництва є одним із напрямків 

литовської кооперативної компанії з переробки молока Pienas LT, яка 

запровадила використання екологічно чистих матеріалів та упаковки із 

переробленої сировини. Пошук альтернатив стандартному пакуванню 

відносно новий аспект сталого розвитку, тому Литва має низку стартапів 

щодо біорозкладних упаковок. Водночас варто відмітити компанію Notpla, 

партнера литовських підприємств, яка для впровадження своєї інноваційної 

упаковки використовує водорості, що дозволяють зменшити залежність від 

одноразового пластику та скоротити обсяги шкідливих викидів у довкілля. 

Дана продукція відповідає вимогам Директиви ЄС щодо одноразових 

пластикових виробів (SUPD), що підтверджує її екологічну чистоту [1]. 
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У рамках удосконалення технології виробництва сиркових десертів 

можна відмітити заміну традиційних інгредієнтів на більш стійкі та 

екологічно чисті варіанти: замість цукру використовувати натуральні 

підсолоджувачі, такі як стевія або кленовий сироп, що мають менший вплив 

на навколишнє середовище під час виробництва. Метою впровадження 

литовського виробника Žemaitijos pienas натуральних підсолоджувачів у 

рецептури сиркових десертів є орієнтація на споживачів, які прагнуть 

зменшити споживання цукру [2]. Заміна коров’ячого молока на рослинні 

аналоги (наприклад, мигдальне або кокосове молоко) також дозволяє знизити 

вуглецевий слід, скоротити споживання природних ресурсів та вплив на 

екосистему. Прикладами використання місцевих фермерських ресурсів для 

зменшення впливу на довкілля, зокрема високоякісного молока від місцевих 

фермерів, можуть слугувати компанії The Collective та Žemaitijos pienas. 

Використання натуральних інгредієнтів та відсутність штучних добавок – 

частина філософії молочної компанії Vilkyškių pieninė та BIOK LAB [3]. 

Оптимізація технологічного процесу сприяє підвищенню 

енергоефективності виробництва. Зокрема, впровадження теплообмінників у 

процесі енергоємного етапу, пастеризації молока, дозволяє використовувати 

тепло, яке генерується в процесі, для інших виробничих циклів. Rokiškio sūris 

– литовський виробник, який активно впроваджує методи повторного 

використання ресурсів та зменшення використання води [4]. Використання 

альтернативної енергії на виробництвах є одним із наступних кроків 

провідного європейського виробника молочних продуктів ферми Arla. 

Проєкт було названо «сонячною фермою», адже після дозволу на реалізацію, 

на ділянці площею 4 га буде встановлено понад 3000 сонячних панелей, які 

постачатимуть електроенергію на завод Arla Foods через пряме підключення. 

Будь-яка надмірна вироблена енергія продаватиметься назад у національну 

мережу, сприяючи ширшому енергетичному ринку. Уряд Литви активно 

підтримує виробників, які переходять на відновлювані джерела енергії. 

Наприклад, компанії, що використовують сонячні панелі для виробничих 
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потужностей, отримують податкові пільги. Така ініціатива стимулює харчові 

підприємства знижувати свій вплив на довкілля. 

Формування нових смакових та текстурних характеристик є одним із 

інноваційних підходів у розширенні асортименту та можливих доданих 

компонентів. Європа активно розпочала впровадження суперфудів, таких як 

спіруліна, ягоди обліпихи, ягоди годжі, для надання природних кольорів та 

корисних речовин у десерти. Агар-агар або насіння чіа створюють текстуру 

желатину, що можуть замінити традиційні загусники. Постачальником 

органічних фруктів для місцевих литовських виробників молочних та 

десертних продуктів є компанія Augma. 

Таким чином, вищезгадані литовські виробники сиркових десертів 

успішно використовують новітні інноваційні рішення для забезпечення 

екологічної відповідальності та економічної ефективності. Впровадження 

сталих підходів на всіх етапах, від використання місцевої сировини до 

оптимізації енергоспоживання, підтверджує їхню готовність відповідати 

викликам сучасного ринку. Систематична робота литовських виробників у 

напрямку сталого розвитку є показовим прикладом того, як можна досягти 

гармонії між економічними інтересами та екологічними зобов’язаннями, що є 

пріоритетним завданням для всіх учасників харчової промисловості. 
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