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85 Anniversary International  scientific conference of young scientist 
and students "Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  nutrition  
problem  solution", dedicated to the 135th anniversary of the National 
University of Food Technologies, April 11-12, 2019. Book of abstract. Part 
1. NUFT, Kyiv. 

 
The publication contains materials of 85 Anniversary International  scientific 

conference of young scientists and students "Youth  scientific  achievements  to  the  
21st century  Nutrition  problem  solution". 

It was considered the problems of improving existing and creating new energy 
and resource saving technologies for food production based on modern physical and 
chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern technological 
and energy saving equipment, improve of efficiency of the enterprises, and also the 
students research work results for improve quality training of future professionals of 
the food industry. 

The publication is intended for young scientists and researchers who are engaged 
in definite problems in the food science and industry. 
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recommends for printing, Protocol  №  8, 28.03.2019 
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____________________________________________________ 
Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 
вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 
135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 
квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 

 
Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 
сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 
новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 
ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 
робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 
харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 
харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 
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12.Наукове обгрунтування складу складу кефірного продукту з порошком 
топінамбуру 

 
Ігор Устименко, Антон Аникієнко, Галина Поліщук 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
 

Вступ. На сучасному етапі розвитку молочної промисловості стрімко 
розвиваються технології молоковмісних продуктів. З метою підвищення харчової 
цінності такі продукти варто збагачувати поліненасиченими жирними кислотами, про- 
та пребіотиками. Саме тому доцільним є створення нового виду кефірного продукту з 
купажованою олією та порошком топінамбуру. Інуліновмісний порошок топінамбуру 
нормалізує рівень цукру крові, відновлює мікрофлору кишечника, нормалізує рівень 
холестерину, покращує обмін речокин, підвищує імунітет, стимулює регенерацию 
клітин та ін. 

Матеріали і методи. У якості жирового компонента використовували харчову 
емульсію жирністю 50 % на основі олії купажованої. Для ферментації сумішей 
використовували закваску кефірну фірми Vivo (ТУ У 15.5-3060300036-001:2009). У 
якості молочної основи використовували знежирене молоко (ДСТУ 2661:2010). Як 
джерело інуліну застосовували сухий порошок томінамбуру (ТУ-У 15.8 22503701-011-
2004). Титровану кислотність зразків кефірного продукту визначали методом 
титрування, активну – за допомогою рН-метру. Органолептичну оцінку проводили 
згідно ГОСТ 28283. 

Результати. Продукт кефірний виробляли згідно з класичною технологією 
резервуарним способом. Нормалізацію зразків молочно-рослинних сумішей 
купажованою проводили за допомогою агрегативно стійкої харчової емульсії з 
масовою часткою жиру 50 %, стабілізованої комплексом олеофільних та гідрофільних 
емульгаторів. Сухий порошок топінамбуру перед внесенням у молочно-рослинну 
суміш піддавали гідратації у молочній сироватці за співвідношення 1:8 при 
температурі термізації 65±2 °С впродовж 15-20 хв з подальшим охолодженням до 
температури не вище 10 °С. Ферментацію молочно-рослинної суміші проводили за 
температури 45±2 °С протягом 8 год до титрованої кислотності 80±2 °Т. Після 
ферментації до охолодженого молочно-рослинного згустку за перемішування 
впродовж 10-15 хв вносили інуліновмісний гідратований порошок та визначали у 
продукті кефірному кислотність, в’язкість, ступінь синерезису та органолептичні 
показники.  

За результатами оцінки показників якості виду молоковмісного продукту доведено 
доцільність використання у його складі харчової емульсії у кількості від 2 до 5 % та 
порошку топінамбура на рівні 2,0 %. Новий вид продукту кефірного характеризувався 
найкращими органолептисними показниками: приємним кисломолочним та злегка 
солодкуватим смаком і запахом та густою консистенцією. 

Висновки. Розроблений новий вид продукту кефірного, що містить 2-5 % 
купажованої олії, 2,5 % порошку топінамбура за рахунок підвищеної харчової цінності 
та оригінальних органолептичних показників користуватиметься  попитом 
споживачів. 
 
 

 


