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використовувався традиційний кефір з масовою часткою жиру 2,5 % виготовлений із 

пастеризованого коров’ячого молока з додаванням закваски Kefir-1, Chr. Hansen. Після 

завершення процесу ферментації до продукту додавали екстракт гінкго білоба у трьох різних 

дозах: 0,25, 0,5 та 0,75 мл/100 мл продукту.Контрольним зразком слугував кефір без добавки 

екстракту. Дослідження проводили з дотриманням санітарно-гігієнічних норм упродовж 5 днів 

зберігання за температури +4 ± 1 °C. Показники, які аналізувалися:органолептичні властивості 

(зовнішній вигляд, консистенція, смак, запах);кислотність (титровану,°Т та активну, рН); 

кількість молочнокислих бактерій, стабільності продукту під час зберігання. 

Додавання екстракту гінкго білоба в дозі 0,25 мл та 0,5 мл не мало суттєвого впливу на 

органолептичні характеристики продукту. При концентрації 0,75 спостерігалася легка рослинна 

нотка в ароматі, яка не знижувала загальну сенсорну привабливість. Рівень кислотності зразків із 

додаванням екстракту залишався у межах, характерних для традиційного кефіру (90–110 °Т), 

однак виявлено тенденцію до повільнішого зростання кислотності під час зберігання, що може 

свідчити про часткове інгібування активності мікрофлори при вищих концентраціях добавки. 

Мікробіологічні дослідження показали, що вміст молочнокислих бактерій залишався на 

високому рівні у всіх зразках, проте у пробах з 0,75 мл гінкго білоба відзначалося зниження 

чисельності дріжджів, що може бути наслідком антиоксидантного впливу активних речовин 

екстракту. 

Проведені дослідження показали, що додавання екстракту гінкго білоба у концентраціях 

0,25 та 0,5 мл/100 мл забезпечує баланс між збереженням органолептичних властивостей, 

активністю мікрофлори та стабільністю кислотності. Отримані результати свідчать про 

можливість його використання як функціональної добавки до кефіру з метою створення 

продукту, що сприяє підтриманню імунної системи, зменшенню втоми та підвищенню 

життєвого тонусу організму.  
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Удосконалення технології сметанних виробів з метою підвищення харчової цінностіта 

розширення асортименту є актуальним завданням для проведення наукового дослідження. 

 Для виконання вказаного завдання досліджено продукти сметанні з масовою часткою 

жиру 10% з додаванням концентрату сироваткових білків (КСБ-УФ) у кількості 1% та 40%-

вого концентрату гідролізованої сироватки (КГС) у кількості 30%, а також гуарової камеді – 

0,5% та екстракту куркуми з варійованим вмістом 0,05, 0,1 і 0,15%.Екстракт куркуми 

отримували настоюванням сухої прянощі у 10%-вих вершках за гідромодуля 1:10 і 

температури 90⁰С впродовж 20-ти хв з подальшим фільтруванням та внесенням до 

вершкової суміші перед сквашуванням. Показник активної кислотності визначали 

потенціометричним методом. Продукти сметанні з екстрактом куркуми характеризувалися 

однорідним забарвленням, яке варіювалося від жовтого до інтенсивно насиченого жовтогоза  

Guest
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зростання вмісту екстракту. Встановлено, що сумісне використання КГС і екстракту куркуми 

призводить до більшої насиченості жовтого кольору через природний колір сироватки. 

Комбінація КСБ-УФ з куркумою позитивно впливає на процес формування згустку у 

сметанних продуктах, що можна пояснити присутністю в куркумі біологічно активної 

сполукикуркуміну, який здатен утворювати комплекси з молочними білками. Поєднання 

куркуми з КГС призводить до деякого зниження формостійкості, особливо при 

максимальному вмісті екстракту, що пов’язане з наявністю моносахаридів, які чинять 

знижують структурування згустку. Таким чином,поєднання КСБ-УФ та куркумиза рахунок 

синергетичної діїдозволяє досягти найвищої формостійкості продукту. 

За результатами дослідження встановлено, що раціональний вмістекстракту куркумиу 

сметанних продуктах становить 0,10%, за перевищення якого спостерігається погіршення 

структурно-механічних властивостей згустків, зокрема зростають розміри пор у гелевій сітці, 

що підвищує синерезис продукту під час зберігання. Оцінка стабільності структури протягом 

5 діб зберігання продемонструвала відсутність синерезису у зразках із 1% КСБ-УФ та 

екстрактом куркуми і незначний синерезис (0,5%) у зразках з 30% КГС та куркумою на 

п’ятий день зберігання. Незважаючи на структурні відмінності, сметанні десерти з обома 

типами білкових концентратів — КСБ-УФ та КГС — у комбінації з екстрактом куркуми 

демонструють високу стабільність протягом 5 діб зберігання. Контрольні зразки вивляють 

незначне, але поступове зниження активної кислотності під час зберігання. Так, у зразку з 

1% КСБ pH знизився з 4,43 на першу добу до 4,37 на сьому. Подібна, але більш виражена 

тенденція спостерігається у зразку №2 з КГС. 

Зразки з куркумоюі КСБ-УФ мали вищі початкові значення pH порівняно з 

контрольним зразком(4,76–4,78), що пов’язано з буферними властивостями куркуми. Проте, 

в процесі зберігання в цих зразках спостерігалося суттєвіше зниження pH — до 4,39–4,41 на 

сьому добу, що свідчить про активне утворення молочної кислоти. 

Зразки з екстрактом куркуми та КГС демонструють проміжні значення pH, які 

знижуються з 4,69–4,72 до 4,35–4,39 впродовж 7-ми діб, що свідчить про залежність 

динаміки зміни активної кислотності від виду білкового концентрату: у зразках з КСБ-УФ 

екстракт куркуми підвищує початковий рівень pH, але сприяє швидшому його зниженню, 

тоді як у зразках з КГС коливання pH є менш вираженим. 

Висновки: Сметанний продукт з білоквмісними інгредієнтами та екстрактом куркуми є 

перспективним молочним продуктом для впровадження його у виробництво.Подальші 

дослідження будуть спрямовані на вивчення мікробіологічних показників сметанних 

продуктівз екстрактом куркуми. 
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У формуванні сучасних тенденцій крафтових молочних продуктів у ресторанному 

господарстві сьогодні особливу увагу приділяють сектору так званого «non-dairymilk» - 

«немолочного молока». Активний розвиток та зростання споживчого попиту на нього 

пов’язується як і з індивідуальною непереносимістю лактози чи молочного казеїну у дедалі 

більшої кількості населення, так і з активною популяризацією вегетаріанства, сироїдіння, 

дотриманням постів та іншими національно-культурними особливостями харчування [1].  

Аналіз наукової та патентної інформації показав, що сьогодні існує близько 35 видів 

«рослинного молока». Їх можна поділити на п’ять груп - «рослинне молоко» зі злакових – 

вівсяне, рисове, гречане, кукурудзяне, пшеничне, житнє, ячмінне, полб’яне, з тритікале  


