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Аналіз раціонального харчування громадян України показує 
його невідповідність вимогам нутріціології внаслідок недостатньо­
го споживання білків, рослинних волокон, вітамінів та переванта­
ження вуглеводами. Погіршення екологічного стану, недостатня 
рухова активність, стрес, порушення режимів праці і відпочинку, 
нераціональне харчування і, як наслідок, нестача та незбалансованість 
життєво необхідних нутрієнтів призводять до послаблення захисних 
сил організму, що сприяє виникнення ряду порушень і патологій (цу­
кровий діабет, серцево-судинні захворювання, ожиріння тощо).

Протягом останніх років істотно змінилася асортиментна політика 
харчування -  паралельно з традиційними розробляються інноваційні 
технології, а на їх основі -  нові види продукції, в тому числі оздоров­
чого і профілактичного призначення.

Науковий потенціал кафедри технології молока і молочних 
продуктів спрямовано на вирішення актуальних питань сьогодення. 
В рамках виконання кафедральних тематик, за участю викладачів і 
студентів, обґрунтовано експериментальні дослідження технології 
різних видів молочних продуктів зі збалансованим складом основ­
них нутрієнтів, що підтверджено практичними впровадженнями 
(рис. 1). Заплановані напрямки роботи передбачають створення 
науково-методичної бази для розробки новітніх ресурсо- і енергоо- 
щаджувапьних технологій з використанням нетрадиційної рослинної 
сировини та функціональних інгредієнтів, сумісних з молочною си­
ровиною всіх видів.

На сучасному етапі розвитку
Сьогодні розробка ефективних технологій переробки молочної си­

роватки може стати важливим інструментом економічного розвитку 
молокопереробних підприємств. Науковцями кафедри обґрунтовано 
можливість виробництва ферментованих сироваткових напоїв, зба­
гачених харчовими волокнами різного походження.

Один із найпростіших способів переробки молочної сироватки з 
технологічної точки зору-використання при виробництві напоїв. Мо­
лочна сироватка містить майже всі компоненти молока і мас низьку 
енергетичну цінність, а тому може бути значною мірою використана 
для виробництва продуктів дієтичної групи. Високу біологічну цінність 
сироватки зумовлюють білкові речовини, а також вітаміни, гормони, 
органічні кислоти, імунні тіла, мікроелементи. У молочну сироватку 
переходять водо- і жиророзчинні вітаміни молока.

Сировиною для напоїв можуть слугувати як нативна молоч­
на сироватка, так і гідролізована, пермеат, а також відновлені сухі 
суміші на основі сироватки та солодів з обов’язковим підбором 
відповідної раси дріжджів. Обґрунтовано застосування рослинних 
інгредієнтів різного походження (апельсинових харчових волокон, 
висівок пшеничних, яблучного пектину в клітковині) для приготу­

вання ферментованих сироваткових напоїв з підвищеною в’язкістю. 
На сучасному етапі розвитку харчової промисловості актуальними 
є наукові розробки технологій натуральних та низькокалорійних 
молоковмісних продуктів десертного призначення. Морозиво як 
один із найпопулярніших заморожених десертів, що відрізняється 
доволі високою калорійністю, потребує удосконалення складу та 
відповідного уточнення технологічних режимів виробництва. У роз­
робках повинні бути враховані особливості виробництва морозива як 
на потужних лініях безперервної дії, так і в умовах малих цехів та у 
закладах ресторанного бізнесу.

Продукція із натуральної сировини
Науковцями кафедри технології молока і молочних продуктів 

розроблено нові види морозива із застосуванням натуральної 
поліфункціональної рослинної сировини, спроможної стабілізувати 
структуру морозива, емульгувати жир, ароматизувати та забарвлю­
вати продукт, надавати йому антиокисних та антибактеріальних вла­
стивостей.

Насамперед, до складу низькожирного молочного морозива за­
пропоновано вводити зернові компоненти (борошно вівсяне, зародки 
пшениці) та плодоовочеві пектиновмісні пюре (яблучне, гарбузове), 
а у якості природних смакоароматичних, забарвлюючих та збага­
чувальних компонентів застосовувати водні екстракти цикорію та 
гібіскусу. Також розроблено численні види морозива, які не містять 
молочних компонентів, але не поступаються класичним видам за 
всіма показниками якості.

Так, новий вид морозива «Сонечко» збагачений пектиновими речо­
винами та (^-каротином. Продукт виготовляють на основі повноцінної 
овочевої сировини, без застосування стабілізаторів й емульгаторів. 
Технологічні властивості вуглеводовмісної сировини попередньо ак­
тивують за рахунок гідротермічного й механічного оброблення.

Морозиво «Колосок» -  принципово новий вид морозива, струк­
тура якого стабілізована за рахунок полісахаридів та білків у складі 
зернових культур. Технологія унеможливлює виникнення вади 
«піщаниста струтура» та є енерго- й ресурсозаощаджуючою. Про­
дукт характеризується підвищеною біологічною цінністю за рахунок 
збагачення поліненасиченими жирними кислотами, незамінними 
амінокислотами, харчовими волокнами, вітамінами, ферментами.

Морозиво «Квіткове» виготовляють за класичною технологічною 
схемою сорбета. На відміну від існуючих видів, розробники пропо­
нують застосовувати ароматичні речовини і барвники виключно при­
родного походження. Водні рослинні екстракти запропоновано про­
водити методом мацерації із застосуванням типового обладнання для 
молочної галузі, а також із використанням екстракторів періодичної 
й безперервної дії.
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Наукова діяльність кафедри технології молока та молочних продуктів

П ро екти: ТУ  У 02 07 09 38 -00 9-20 11  «М асло верш кове  
збагачене П ор ош ком  із  моркви»; Т У  У  0 2 07 09 38 -00 9- 
9 8  «В ерш кове масло л ікувально-проф ілактичного і 
д ієтичного харчування»

Патенти н а корисну м одель N»15838, № 19142, 
№ 20728, № 19142 , № 32010 , № 31220 , № 37490 , № 42201, 
№ 43012, № 43378, № 43013, № 33594, № 42170 , № 52096, 
№ 52099, № 66093  
Патент н а винахід № 84824

О п робов ано у  ви робничи х умовах

ТУ У  15.8-02070938.030-2002 «Суміші сухі молочні 
для коктейлів та пудингів»

Патенти на корисну модель № 39381. №39382 
Патент на винахід № 38738, № 41198. № 47272, №47804, 
№ 70675. № 70669

Опробовано у виробничих умовах на ТОВ «КАГМА», 
ВАТ «Ж ашківський маслозавод». ВАТ «Яготинський 
маслозавод»

ТУ У 15.5-02070938-080:2006 «Морозиво з комбінованим 
складом сировини».

Патенти на корисну модель №66633, №65440, №17430, 
№24569, №27650, №27779, №27358, №27357, №18653, 
№83323, №38882, №38092.
Патент на винахід №35997

Опробовано у виробничих умовах на ТОВ «Три ведмеді». 
ТОВ «Бердичівська фабрика морозива»

ТУ У 15.5-00446865-004:2007 «Сир твердий сичужний 
«Король сирів», ТУ У 15.5-00446865-005:2008 
«Сир твердий сичужний «Князь Ігор».

Патенти на корисну модель №62303

Впровадженно у виробництво на ВАТ «Пирятинський 
сирзавож»

Розробка технології вершкового Розробка сухих десертних 
масла і масляних паст багатокомпонентних сумішей
профілактичної дії з цукрозамінниками

Удосконалення технології морозива 
шляхом комбінування сировини 
тваринного та рослинного походження

Розроблення ресурсозаощаджувальної 
технології твердих сирів

І. Напрям: «Розроблення 
технології харчових продуктів 

оздоровчої та профілактичної дії»

II. Напрям: «Розроблення ресурсозберігаючих 
технологій молочних продуктів профілактичної дії»

Розроблення технології згущених 
молочних консервів з цукром та 
плодово-ягідними наповнювачами

Розробка згущених молочних 
консервів з цукрозамінниками

Розробка технології молочно-білкових 
продуктів із зерновими інгредієнтами

Розробка ресурсозаощаджувальних 
технологій з переробки вторинної 
молочної сировини

П ро ект Т У  У  15 .8 -02 070 93 81 25 :20 12  «Згущ ені 
молочні консер ви з цукром  та плодово-ягідними  
наповнювачами».

Патенти н а к о р и с н у  модель № 65438 , № 56598
Патенти на корисну м одель № 18939 , № 47517,
N844734, №?47853
Патент на винахід № 72762.
П атент Р осійської ф едерації № 2260283

ТУ  У  15 .5 -02 070 93 8-0 79 :20 06  «Пасти сиркові», проект  
ТУ  У  15 .5 -02070938-108:2011 «Зам орожена основа для 
напівф абрикатів із  си ру кислом олочного»

П атент на в инахід  № 58976, № 92842, № 99419

П ро ект  ТУ  У  1 5 5 -0 2 0 7 0 9 3 8 -1 1 1 :2 0 П  
«Н ап о ї сироваткові»,
ТУ  У  15 .5 -02 070 93 8-0 99 -^00 9  «Концентрат  
си роватковий білковий, отриманий  
методом  ультрафільтрації та діафільтрації*.

:ирзавод», 
й», АТЗТ « 0

Морозиво «Яблучко» -  заморожений молочно-яблучний десерт, 
структуру якого сформовано за рахунок синергістичної взаємодії 
між полісахаридами та молочними білками, а додаткове підкислення 
та забарвлення одержані за рахунок застосування водного екстрак­
ту суданської троянди. Чудове поєднання смаку молочної основи з 
яблучним пюре, кремоподібна консистенція та натуральні інгредієнти 
є перевагою нового продукту порівняно з існуючими аналогами.

Морозиво «Мюслі» одержують із компонентів, традиційних для 
приготування сніданків мюслі: вівсяних пластівців, молока, шматочків 
плодів, родзинок, горіхів тощо. Цей продукт є біологічно повноцінним 
та збалансованим за вмістом поживних компонентів і не містить хар­
чових добавок.

Запропоновані технології та рецептури
Співробітниками кафедри вперше науково обґрунтовано 

можливість використання натуральних цукрозамінників і біологічно 
цінних наповнювачів для отримання морозива, що відповідає су­
часним вимогам харчування. Розроблено технологію морозива з 
цукрозамінниками природного походження (фруктоза та глюкозно- 
фруктозні сиропи), білковим компонентом (сир кисломолоч­
ний), соєвмісною (білковий компонент), інуліновмісною (цикорій, 
топінамбур) та рослинною сировиною (барбарис, груша), а також 
харчовими волокнами (фіброгами), які надають продукту лікувально- 
профілактичного і оздоровчого характеру.

Науковцями кафедри науково обґрунтовані технології вершкового 
масла та масляних паст з поліфункціональними рослинними харчо­
вими добавками, які надають продукту лікувально-профілактичних 
та дієтичних властивостей. Створено нові види вершкового масла з 
рослинними добавками, які за результатами клінічних досліджень 
та заключениям МОЗ мають оздоровчі, профілактичні, лікувальні та 
дієтичні властивості. Таких властивостей надають маслу біоактивні 
добавки із рослинної сировини, а саме: інулін та пектин, порошки із 
буряка червоного столового, бруньок чорної смородини, топінамбуру, 
моркви та сироп чорниці з фруктозою.

Затверджено нормативну документацію на розроблені види мас­
ла як на функціональні: на «Пектинове» -  з пектином, «Імунне» -  з 
інуліном, та з кріопорошками: з червоного буряка -  «Рожеве», з 
бруньок чорної смородини -  «Весняне», з топінамбуру -  «Літнє», 
з моркви-«Сонечко».

Добавки рослинного походження
Фінансова нестабільність, дефіцит високоякісної молочної сирови­

ни і її вартість, ріст конкуренції з боку імпортної продукції, а також 
формування тенденцій щодо покращення збалансованості добового 
раціону харчування людей -  основні фактори впливу на розвиток 
молочноконсервної галузі України. Ці чинники призводять до стиму­
лювання підприємств-виробників спрямувати свою діяльність у на­
прямку розроблення інноваційних, рентабельних, енергозберігаючих 
технологій з інтенсифікацією технологічних процесів і виробництва 
нових видів згущених молочних продуктів підвищеної біологічної 
цінності з заданими органолептичними та фізико-хімічними власти­
востями.

Оскільки хімічний склад згущених молочних консервів з цукром 
не відповідає сучасним вимогам науки про харчування (а саме -  до­
бовим потребам у вживанні вітамінів, мінералів та поживних речо­
винах), було запропоновано використовувати у якості наповнювачів 
для молочних консервів рослинну сировину. Добавки рослинного по­
ходження дозволяють зменшити рівень дефіциту щоденного раціону 
харчування людини у вітамінах, мінеральних елементах та інших по­
живних речовинах. У якості наповнювачів доцільно використовувати 
горіхово-яблучну пасту, плодово-ягідні сиропи полуниці, шипшини з 
глодом та м’ятою, журавлини та чорниці.

На основі експериментальних досліджень розроблено технологію 
згущених молочних консервів з цукром і плодово-ягідними сиропа­
ми, що дозволяє отримати продукт із підвищеним вмістом біологічно- 
активних речовин.

Напрацювання наукової кафедри
Щодо нових технологій розроблено нормативну документацію, а 

новизну технічних рішень підтверджено деклараційними патентами 
на винаходи і корисні моделі. Співробітники кафедри проводять ро­
боту по залученню підприємств галузі до наукових розробок: впро­
вадження розроблених технологій в промислових умовах, представ­
лення розробок у фахових та науково-інформаційних журналах, на 
виставках в яких брав участь НУХТ.

Напрацювання кафедри за останні роки свідчать про створен­
ня певного потенціалу для реалізації університетом спільної з 
підприємствами галузі роботи щодо розширення власних вітчизняних 
ресурсозаощаджувальних технологій.


