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Оздоровчі харчові продукти та дієтичні добавки: технології, якість та 

безпека: Матеріали Міжнародної науково-практичної конференції,  

7 листопада 2024 р., м. Київ. К.: НУХТ, 2024 р.  157 с. 

 

 

У матеріалах конференції наведено тези доповідей за актуальними 

напрямами розроблення, виробництва та споживання принципово нового 

покоління харчових продуктів – продуктів оздоровчого, профілактичного, 

лікувального та спеціального призначення. Коло наукових інтересів учасників 

конференції сформовано за такими напрямами: фармаконутриціологія у 

парадигмі нової концепції харчування, стан та перспективи розвитку технологій 

оздоровчих продуктів та дієтичних добавок, натуральні збагачувачі як 

альтернатива синтетичним харчовим добавкам, нетрадиційні джерела сировини 

у виробництві продукції нового покоління, інновації у виробництві та 

споживанні харчових продуктів, якість, безпека, ефективність оздоровчих 

продуктів та дієтичних добавок, харчові звички та культура харчування. 

На основі теоретичних та експериментальних досліджень запропоновано 

науково обґрунтовані, технологічно доцільні та економічно вигідні способи 

вирішення прикладних завдань формування, створення та розвиток в Україні 

індустрії оздоровчих продуктів, які відповідають основним принципам 

харчування XXI століття – ефективність, якість та безпека. 

Матеріали конференції стануть в нагоді фахівцям різних галузей харчової 

промисловості, інженерно-технічним працівникам, потенційним інвесторам, 

студентам вищих навчальних закладів та всім, хто цікавиться проблемами 

здорового харчування.   

 

 

Автори поданих матеріалів несуть повну відповідальність за підбір, 

точність наведених фактів, цитат, економіко-статистичних даних, галузевої 

термінології, інших відомостей. 
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УДК 637.141.8 

ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ У ТЕХНОЛОГІЇ НАПОЇВ НА ОСНОВІ 

МОЛОЧНОЇ СИРОВАТКИ 

 

Віктор Юхно, Іван Соловей 

Полтавський державний аграрний університет, м. Полтава Україна 

 

Раціональне та рентабельне використання молочної сировини, виготовлення 

високоякісних молокопродуктів можуть бути досягнуті за умови професійного розуміння 

основних принципів і закономірностей процесів, закладених в технології молока. 

Основною побічною (вторинною) сировиною у молочному виробництві є знежирене 

молоко, сироватка та маслянка [1]. 

Аналіз літературних джерел щодо переробки вторинної сировини дозволяє зробити 

висновок, що посеред широкого асортименту продуктів із неї (напої, підсирні вершки, 

молочно-білкові продукти, згущені і сухі концентрати з сироватки, молочний цукор, тощо) 

перспективним напрямом є виробництво напоїв на основі молочної сироватки [2, 3].  

Відповідно до ДСТУ 7515:2014 за органолептичними показниками сироватка 

представляє собою однорідну рідину зеленуватого кольору без сторонніх домішок. 

Допускається наявність білого осаду. Сироватка, отримана після часткового видалення білку 

методом ультрафільтрації (фільтрат) – однорідна прозора рідина зеленуватого кольору. 

Допускається слабка опалесценція. Сироватка повинна мати чистий, властивий молочній 

сироватці смак і запах, для казеїнової – кислуватий, для солоної підсирної – від солонуватого 

до солоного, без сторонніх присмаків і запахів. 

Висока біологічна цінність молочної сироватки та технологічні властивості дають 

змогу використовувати її як сировину в різних галузях харчової промисловості:  

- молочній – у технології сметани, спредів, плавлених сирів, кисломолочних виробів;  

- м’ясопереробній – у технології ковбас вареної групи, зокрема сосисок, сардельок, а 

також напівфабрикатів;  

- кондитерській – у технології борошняних кондитерських виробів, шоколадних паст, 

начинки для цукерок і різноманітних полив;  

- масложировій – у технології майонезу, соусів тощо [4]. 

Із сироватки молочна промисловість виготовляє різноманітні напої, підсирні вершки (їх 

можна використовувати при виробництва масла, плавлених сирів та ін.), молочно-білкові 
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продукти (сир кисломолочний альбумінний, концентрат сироватковий білковий), згущені і 

сухі концентрати з сироватки, молочний цукор тощо. 

Харчова цінність та біологічні властивості молочної сироватки дозволяють 

використовувати її безпосередньо в якості напою або, після попередньої обробки, в якості 

сировини для приготування різноманітних напоїв функціонального призначення. В напоях з 

молочної сироватки майже відсутні казеїн і молочний жир. В окремих видах напоїв можуть 

бути видалені і сироваткові білки. Одночасно напої можуть бути збагачені білками молока за 

рахунок додавання молочної сироватки, а також продуктів рослинного походження (сої, 

фруктового, солодового сиропів, топінамбуру та ін.) та фруктово-ягідних соків [2, 4]. 

В своїх дослідженнях було використано сироватку молочну, яка залишається на 

кафедрі харчових технологій ПДАУ після виробництва м’яких сирів та абрикосо-персиковий 

сік власного виробництва. Крім основної сировини – сироватки молочної та соку також 

використовували бактеріальний концентрат безпосереднього внесення FD DVS Bb-12, який у 

своєму складі крім молочнокислих бактерій містить Bifidobacterium animalis. 

Приготування напою на основі молочної сироватки проводили у три етапи: 

технологічна обробка та приготування молочної сироватки; технологічна обробка та 

приготування абрикосо-персикового соку; складання суміші та перемішування. Підготовлені 

сироватку молочну та абрикосо-персиковий сік змішували у співвідношенні 1 : 4. Готовий 

продукт досліджували за органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними 

показниками. 

За органолептичними показниками було встановлено, що напій мав однорідну рідку 

масу помаранчево-жовтого кольору з вираженим персиковим запахом з нотками абрикосу, 

смак– чистий, кисломолочний з вираженим персиковим смаком та абрикосовим присмаком. 

Масова частка сухих речовин приготовленого напою становила 12,5 %, титрована 

кислотність – 120 °Т. 

За мікробіологічними показниками на другу після приготування напій 

характеризувався: кількість МАФАнМ – 8 × 10
2 

 КУО в 1 г; кількість молочнокислих 

бактерій – 8 × 10
7
 КУО в 1 г, при цьому БГКП в 1 г продукту та патогенних мікроорганізмів, 

в тому числі сальмонели в 25 г продукту – не було виявлено. На 10 добу зберігання кількість 

МАФАнМ у продукті збільшилось майже у 2 рази, а кількість молочнокислих бактерій 

збільшилась на 1 × 10
7
, БГКП та сальмонели були відсутні. 

Аналізуючи показники мікробіологічних досліджень можна зробити висновок, що 

приготовлений напій на основі молочної сироватки з фруктово-ягідним наповнювачем 

відповідав безпечності (результати досліджень через 12 годин) і може бути використаний у 

харчуванні людей до 15 діб (різке зростання МАФАнМ). 
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Підводячи підсумок органолептичних, технохімічних та мікробіологічних досліджень 

можна з упевненістю говорити, що напій на основі молочної сироватки з фруктово-ягідним 

наповнювачем відповідає якості та безпечності харчових продуктів і може 

використовуватися в харчуванні людей. 
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