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более высокие значения исследуемых показателей по сравнению с продуктами без злаковой 
добавки. Это подтверждает повышенную пищевую ценность разработанных комбинирован-
ных кисломолочных продуктов. 

Выводы. Разработаны новые комбинированные кисломолочные продукты со злако-
вой добавкой «7 злаков» — биопродукт на основе топленого молока и крем творожный, об-
ладающие повышенной пищевой ценностью. 
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Вступ. На сучасному етапі розвитку нутриціології цікавість учених прикута до ство-

рення продуктів харчування зі збалансованим складом основних харчових нутрієнтів — біл-
ків, жирів, вуглеводів (1 : 1 : 4), переваги виробництва яких полягають у потенційній можли-
вості взаємного збагачення введених до рецептури молочних, зернових та фруктово—
ягідних (або ягідних, або овочевих, або фруктово—овочевих) інгредієнтів з метою створення 
харчових композицій, які повністю відповідають формулі збалансованого харчування [1]. 
Серед комбінованих молочно—рослинних продуктів харчування на особливу увагу заслуго-
вують ферментовані напої та білкові продукти, технології яких ґрунтуються на використанні 
заквашувальних композицій із лакто— та біфідобактерій. Тому на кафедрі ТМЖ і ПКЗ 
ОНАХТ проводяться комплексні наукові дослідження щодо розробки рецептур та технологій 
ферментованих біфідовмісних молочно—рослинних напоїв і сиркових десертів зі збалансова-
ним хімічним складом, підвищеними пробіотичними властивостями й тривалим терміном збе-
рігання [1 — 6]. 

Матеріали і методи. Перший етап досліджень полягав у виборі молочної й рослинної 
сировини для цільових продуктів [2 — 3]. Для моделювання й оптимізації складу комбінова-
них молочно—рослинних продуктів та заквашувальних композицій для їх виробництва ви-
користовували оброблення отриманих експериментальних даних у середовищах Designe 
Expert, Statistika та Microsoft Excel [2 — 5]. Для модельних рецептур комбінованих молоч-
но—рослинних продуктів розробляли параметри технологічних процесів із застосуванням 
«бар’єрних технологій» таким чином, щоб спосіб отримання полікомпонентних продуктів 
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залишався сумісним зі сформованою в масовому виробництві практикою вироблення молоч-
них продуктів і дозволяв отримати продукти з подовженим терміном зберігання [3 — 6]. 

Результати досліджень. Результатом проведених комплексних досліджень стала роз-
робка технологій та чотирьох рецептур комбінованих біфідовмісних молочно—рисових йо-
гуртових напоїв з гарбузовим наповнювачем, двох рецептур комбінованих біфідовмісних 
молочно—спельтових йогуртових напоїв з шипшиновим наповнювачем та трьох рецептур 
комбінованих біфідо—кукурудзяних напоїв з персиковим наповнювачем зі збалансованим 
хімічним складом та підвищеними пробіотичними властивостями [2 — 6]. Оптимізовано 
склад заквашувальних композицій із монокультур B. animalis Bb-12 і йогуртових культур для 
виробництва йогуртових напоїв [1, 4]; доведено доцільність спільної ферментації молочно—
рисових та молочно—спельтових сумішей і встановлено необхідність внесення кукурудзяно-
го борошна у сироватку з подальшим змішуванням із ферментованим згустком, отриманим із 
застосуванням монокультур B. animalis Bb-12 [5]; обґрунтовано тривалість ферментації мо-
лочно—зернових сумішей рекомендованою заквашувальною композицією при температурі 
40 °С, яка складає 7,0…7,5 годин [1, 6]; визначено рекомендовані параметри гомогенізації 
готових комбінованих напоїв — температура 37…40 °С, тиск 7…8 МПа; встановлено, що 
граничний термін зберігання розроблених комбінованих напоїв за температури (4±2) °С у 
герметичній тарі не повинен перевищувати 14 діб [1, 3]. Показники якості розроблених напо-
їв наведені в табл. 1. 

Висновки. Розроблені технології та рецептури широкої асортиментної лінійки комбі-
нованих кисломолочних напоїв зі збалансованим хімічним складом, підвищеними пробіоти-
чними властивостями та тривалим терміном зберігання на основі вітчизняної молочної (в 
т. ч. вторинної), зернової, ягідної, овочевої й фруктової сировини. 

Завданнями подальших досліджень є розроблення технологій ферментованих комбі-
нованих біфідовмісних напоїв та сиркових десертів зі збалансованим хімічним складом, три-
валим терміном зберігання та підвищеною енергоцінністю. 

Таблиця 1 — Показники якості комбінованих ферментованих біфідовмісних напоїв 

Найменування 
показника 

Характеристика показника для 
молочно—рисових 
йогуртових напоїв 

молочно—спельтових 
йогуртових напоїв 

молочно—кукурудзяних 
біфідо—напоїв 

Смак та аромат Чисті, кисломолочні, солодкі, з легким присмаком і ароматом 
внесених наповнювачів (зернового та фруктово—ягідного) 

Консистенція та 
зовнішній вигляд 

Однорідна, в’язка, з незначними включеннями внесеного 
наповнювача 

Колір Світло—оранжевий, 
однорідний за всією 

масою  

Кремовий, 
однорідний за всією 

масою 

Світло—персиковий, 
однорідний за всією 

масою 
Масова частка, %:    

— білків 2,00…2,26 3,15…3,31 2,34…2,39 
— жиру 2,00…2,26 3,15…3,31 2,34…2,39 
— вуглеводів 8,00…9,05 12,60…13,24 9,36…9,56 

Кислотність:    
— титрована, °Т 70…110 85…120 63…87 
— активна, од. рН 3,5…4,0 3,3…3,8 3,9…4,4 

Пероксидаза відсутня 
Кількість  
життєздатних 
клітин, КУО/см3: 

   

— біфідобактерій (1,4…9,1)·108 (5,3…7,2)·108 (0,8…3,7)·109 
— лактобактерій (4,0…6,0)·108  (5,0…7,0)·108 — 

БГКП у 0,1 см3 Відсутні 
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Вступ. Шкіра має власні системи захисту і відновлення, які дозволяють їй витримати 
вплив несприятливих факторів. Коли робота цих систем порушується, починається старіння. 
Одним із способів уповільнити цей процес є використання косметичних засобів, які захища-
ють шкіру від впливу різних факторів, зменшуючи навантаження на її власні захисні систе-
ми. В першу чергу, це антиоксидантна косметика та засоби з пробіотичними культурами [1]. 

В якості антиоксидантів в косметиці широко використовуються поліфенольні речови-
ни, вітаміни, пептиди, в т. ч. сироваткові білки. 

Останні дослідження дають підстави припустити, що молочну сироватку можна вико-
ристовувати для стимуляції власної антиоксидантної системи організму. В останні роки та-
кий підхід до розробки anti—age продуктів викликає все більший інтерес. 

Застосування білків сироватки в якості біологічно активної добавки при виробництві 
косметичних виробів, вивчення їх властивостей та фізіологічного впливу на шкіру актуально 
і перспективно. Справжніми стимуляторами клітинного поділу є так звані фактори росту, або 
мітогени. Виявлено, що в молочній сироватці мітогенну активність проявляють білки, які 
мають молекулярну масу, близьку до молекулярної маси лактоглобуліну і лактоальбуміну. 
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