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функциональных ингредиентов растительного происхождения определяли 

биологическую активность (БА) водных экстрактов различного растительного 

сырья, представленную в таблице.  

Наиболее перспективными функциональными ингредиентами являются:  

- экстракт гвоздики, который может быть использован в производстве 

белковых молочных продуктов;  

- экстракты листьев эхинацеи – бледной и пурпурной, которые могут 

использоваться в производстве функциональных цельномолочных продуктов с 

повышенными иммуномодулирующими свойствами;  

- экстракт мяты перечной, который рекомендовано использовать в 

рецептурах молочных и сывороточных напитков. 

Биологическая активность водных экстрактов растительного сырья 
№  Образец БА   № Образец БА  
1 Валериана корни 356 7 Эхинацея пурпурная, 

листья 
763 

2 Эхинацея пурпурная, 
соцветия 

244 8 Ромашка 988 

3 Эхинацея пурпурная, корни 455 9 Эхинацея бледная, 
листья 

986 

4 Эхинацея бледная, соцветия 431 10 Мята перечная 672 
5 Эхинацея бледная, корни 398 11 Гвоздика 1590 
6 Мелисса 366 12 Солодка корни 365 

 
 

26. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ МОРОЗИВА З ЦУКРОЗАМІННИКАМИ 

Г.М. Туркова 

Т.М. Туркова 

Т.Г. Осьмак  

Національний університет харчових технологій 

 

На сьогоднішній день все більш актуальною стає проблема розроблення 

харчових продуктів оздоровчого та лікувально-профілактичного призначення. 

Одним із пріоритетних напрямків в розроблені харчових продуктів 

спеціального призначення є виробництва продуктів зі зниженим вмістом цукру 

і жиру, з низьким глікемічним індексом та навантаженням.  
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Морозиво відноситься до молочних ласощів, яке користується 

підвищеним попитом у споживачів усіх вікових груп та має високу харчову та 

поживну цінність.  

Враховуючи основні вимоги сучасної науки про харчування на кафедрі 

технології молока і молочних продуктів розроблена технологія морозива з 

натуральним цукрозамінником (фруктозою) та біологічно повноцінними 

рослинними інгредієнтами: соєвмісним білковим компонентом, чорницею, 

барбарисом та грушею.  

Використання у складі морозива з фруктозою соєвмісного білкового 

компоненту у поєднанні з чорницею дозволить збагатити біологічну цінність 

продукту. Соєвий білок на 88-95% представлений водорозчинною фракцією, 

включає легкорозчинні глобуліни (60-81 %), альбуміни (8-25%) та 

важкорозчинні глобуліни (3-7%). Якість білка сої майже ідеальна, оскільки він 

містить необхідний набір найцінніших амінокислот. Плоди чорниці звичайної 

містять вуглеводи, органічні кислоти, вітаміни, флавоноїди, феноли, мінеральні 

речовини макро- та мікроелементи, дубильні речовини, рутин.  

Поєднання молочної основи морозива з рослинними складовими 

(барбарис та груша) забезпечить збагачення готового продукту біологічно 

активними компонентами: каротиноїдами, пектиновими, дубильними і 

азотистими речовинами.  

 

27. КОНТРОЛЬ СОМАТИЧНИХ КЛІТИН У МОЛОЦІ-СИРОВИНІ 

Л.А.Млечко 

Н.М.Шульга 

Інститут післядипломної освіти НУХТ 

 

Згідно з вимогами ДСТУ 3662-97 «Молоко коров´яче незбиране. Вимоги 

при закупівлі» на молокопереробних підприємствах України регулярно 

проводять аналізи  молока-сировини на наявність в ньому соматичних клітин. 

Для повноцінного молока, отриманого від здорових корів, ця величина має бути  

не більше 400 тис в 1 см3.   


