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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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31.Новий вид ацидофільного напою підвищеної харчової цінності 

 

Марина Іванова, Галина Поліщук 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Особливе місце в раціоні харчування населення України посідають 

ацидофільні напої, які містять пробіотик -  чисті культури Lactobaciltus acidophilus. 

Вказані лактобактерії корегують мікрофлору кишечника, сприяють нормалізації 

багатьох обмінних процесів та функцій організму людини, проявляють антагоністичну 

дію по відношенню до патогенних та умовно-патогенних бактерій. У той же час, ці 

напої відрізняються специфічними органолептичними показниками –  занадто 

високою кислотністю та тягучою консистенцією, залежно від виду штаму 

лактобактерій  Lactobaciltus acidophilus. Тому наукове дослідження, спрямоване на 

покращання органолептичного сприйняття ацидоцільного напою є актуальним. 

Матеріали і методи. Матеріали дослідження – зразки напою ацидофільного з 

патокою крохмальною середнього та низького ступеню оцукрювання та корицею. 

Кислотність зразків напою ацидофільного визначали потенціометрично і 

титрометричним методом, умовну в ’язкість – за допомогою віскозиметра ВЗ-246, 

органолептичні показники готового продукту – проведенням дегустації з оцінюванням 

за 10-ти бальною шкалою. 

Результати. За результатами проведеного дослідження розроблено 

оригінальну рецептуру напою ацидофільного, який відрізняється помірною 

солодкістю, покращеною консистенцією та приємним смаком і ароматом. Застосована 

крохмальна патока карамельна низького ступеню оцукрювання (декстрозний 

еквівалент ДЕ=30) та мальтозний сироп (ДЕ=42) за співвідношення 50:50 окрім 

функції підсолоджування також структурують кисломолочний згусток за рахунок 

наявності вищих цукрів. Кориця у кількості 0,3 %  надає напою приємного присмаку, 

який добре поєднується зі смаком та ароматом  кисломолочної основи. Встановлено, 

що присутність кориці та патоки у нормалізованій суміші до сквашування значно 

подовжує тривалість  сквашування і знижує характерну для ацидофільних напоїв 

титровану і активну кислотність. Тому було обрано спосіб внесення підсолоджувача і 

прянощі до складу продукту у готовий згусток з подальшим повільним 

перемішуванням.  

Висновки. В даній роботі обґрунтовано доцільність внесення до складу 

напою ацидофільного крохмальної патоки та кориці з метою одержання 

структурованого згустку, надання продукту помірної солодкості та приємного смаку і 

аромату. Новий вид напою підвищеної харчової цінності користуватиметься високим 

попитом у споживачів. 
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