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84 International scientific conference of young scientist and students 
"Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  nutrition  problem  
solution", April 23-24, 2018. Book of abstract. Part 1. NUFT, Kyiv. 

 
The publication contains materials of 84 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. 

 
Scientific Council of the National University of Food Technologies 
recommends the journal for printing. Minutes №  9, 29.03.2018 

 
© NUFT, 2018 

____________________________________________________ 
 
Матеріали 84 міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
харчування людства у ХХІ столітті”, 23–24 квітня 2018 р. – К.: НУХТ, 
2018 р. – Ч.1. – 518 с. 

 
Видання містить матеріали 84 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 № 9 від 29 березня 2018 р. 

 
© НУХТ, 2018 
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6. Ферментовані напої з Promilk 
 

Кіра Овсієнко  
ТДВ «Завод «Славутич», Київ, Україна 

Олена Грек, Алла Тимчук 
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 
Вступ. В сучасних умовах комплексне і раціональне використання вторинної 

молочної сировини є одним із пріоритетних напрямків розвитку молочної 
промисловості, та обумовлює актуальність розширення асортименту продуктів, що 
виробляються з використанням маслянки та підсирної сироватки. Доцільним є 
розроблення ресурсозберігаючої технології кисломолочного напою на основі 
вторинної молочної сировини з додаванням концентрату молочних білків. 

Матеріали і методи. В якості основи для виробництва ферментованого напою 
використовували підсирну сироватку (масова частка сухих речовин – 6,5 %; лактози 
– 4,6 %; білка – 1,3 %; густина – 1023 кг/м3 і титрована кислотність 16 °Т) та 
маслянку (масова частка сухих речовин – 9,1 %; лактози – 4,7 %; білка – 3,2 %; жиру 
- 0,7 %; густина – 1028 кг/м3 і титрована кислотність 19 °Т). 

За даними виробника Ingredia (Франція), Promilk 702 В має вигляд 
дрібнодисперсного однорідного порошку, кремово-білого кольору з нейтральним 
смаком і запахом. Концентрат молочного білка містить в своєму складі 71 % 
міцелярного казеїну, 16 % лактози, 1 % жиру, 8 % золи і 4 % вологи.  

Для ферментації молочної суміші використовували закваску фірми Vivo (ТУ У 
15.5-3060300036-001:2009) з наступним складом мікрофлори: Streptococcus salivarius 
subsp. thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus 
acidophilus, Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. diacetylactis, 
Lactococcus lactis subsp. cremoris.  

Результати. За результатами досліджень було визначено співвідношення 
підсирної сироватки та маслянки, як 60:40 % відповідно. Виробництво 
ферментованих напоїв здійснюється згідно з класичною технологією термостатним 
способом.  Сквашування проводили за температури (45±2) °С протягом 8 год до 
наростання титрованої кислотності (90±2) °Т. За даних умов було забезпечено 
достатню кількість життєздатних клітин. Promilk 702 В перед внесенням піддавали 
гідратації у молочній сироватці в співвідношенні 1:10 за температури (60±2) °С з 
витримкою протягом (5±1) хв для повного розчинення і набухання. Після 
ферментації визначали органолептичні показники, в’язкість, синерезис та 
кислотність згустків. 

За результатами органолептичної оцінки ферментованого напою на основі 
маслянки та сироватки доведена доцільність внесення Promilk 702 B на рівні 
1,0±0,3 %. У такому продукті зберігався чистий кисломолочний смак і аромат, міцна 
консистенція, що відновлювалась після механічного впливу.  

Висновки. Результати проведених досліджень свідчать про доцільність розробки 
технології ферментованих напоїв на основі маслянки та сироватки з додаванням 
Promilk 702 B. Функціональні властивості внесеного білка забезпечують підвищення 
в'язкості, поліпшення структури і смаку кисломолочного напою, зниження 
синерезису в процесі зберігання. Спостерігається тенденція до підвищення 
вологоутримуючої здатності згустку і зниження кислотності зразків, що пов’язано з 
дією концентрату на механізм зазначений вище.  


