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Натуральне розчинне харчове волокно «фібро-
гам» широко використовується в інноваційних 

технологіях харчових продуктів. Воно є ідеаль-
ним інгредієнтом завдяки своїм технологічним і 
поживним властивостям: добрій розчинності, 
низькій в'язкості утворених розчинів, високій 
стійкості в кислому середовищі, емульгуючій і 
стабілізуючій здатності, відсутності смаку і запа-
ху, низькій калорійності, пребіотичним власти-
востям. [1,4, 9]. 
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дин и за дози споживання харчового волокна до 50 г 
на добу. |9J. 

«Фіброгам» виявляє пребіотичні властивості 
шляхом стимулювання життєдіяльності біфідобак-
терій і лактобактерій кишечнику людини. Він 
сприяє розвитку корисної мікрофлори як впродовж 
терміну придатності до споживання кисломолоч-
ного напою, так і під чес проходження через травку 
систему людини. [2,3.5,6]. Оскільки підтримка 
нормальної мікрофлори людського організму є од-
ним із завдань оптимізашї харчування людини. то 
не викликає сумнівів доцільність збагачення кис-
ломолочних напоїв цим харчовим волокном. 

Авторами статті досліджені процеси виготовлен-
ня кисломолочного напою збагаченого харчовим 
волокном «фіброгам» з використанням різних спо-
собів збагачення продукту цим інгредієнтом. 

Мета роботи — здійснити комплексну оцінку 
якості дослідних кисломолочних напоїв, що збага-
чені харчовим волокном «фіброгам» ід застосуван-
ням різних технологічних прийомів. 

Для об'єктивної оцінки якості кисломолочного 
напою з «фібро: ам» розроблено комплексний показ-
ник якості, який враховує основні характеристи-
ки якості кисломолочного напою: органолептичні, 
фізико-хімічні, поживну цінність та калорійність. 

Комплексний показник якості кисломолочного 
напою збагаченоі-о харчовим волокном «фіброгам» 
розраховується за формулою: 

К 0 -К г М Г К, -М г +К 3 М а +К 4 М 4 . (1) 
де К4 — комплексна оцінка органолептичних власти-
востей, К , — комплексний показник фізико-хімічних 
властивостей, К;) — поживна цінність, Кч — ка-
лорійність; Mj=0,3; М,=0,3: М?=0,2; М4=0,2 — кое-
фіцієнти вагомості кожної групи характеристик. 

Структурна схема комплексного иоказыика 
якості кисломолочного напою збагаченого «фібро-
гам» представлена на рис. 1. 

Комплексна оцінка органолептичних властиво-
стей дослідних кисломолочних напоїв збагачених 
«фіброгам» враховує знесок окремих органолептич-
них показників (смаку, аромату, кольору, консис-

тенції) шляхом введення коефіцієнтів їх вагомості. 
Кожен із зазначених органолептичних показників 
оцінюється за п'ятибальною шкалою. [7]. Комп-
лексний показник органолептичних властивостей 
К, для кожної дослідної проби кисломолочного на-
пою мас вигляд: 

K « - C / < V M < + А , / А , . М . + К О , 
KO..MM+KOH1/KOH„-MW.. (2) 

де С , А , Ко , Кок — смак, аромат, колір і консис-
тенція і-ої проби продукту. Су, А , Кок. Конк — смак, 
аромат, колір і консистенція контрольної проби 
продукту. М с-0.3; М.-О.З; М^-ОД; М ^ - 0 , 3 — 
коефіцієнти вагомості кожного з органолептичних 
показників. 

В кисломолочних напоях збагачених харчовим 
волокном «фіброгам» вимірювали: умовну в'язкість 
віскозиметром витікання ВЗ-246. вслогоутриму-
вальну здатність методом центрифугування [S], 
ступінь синерезису фільтраційним методом [8], 
титровану кислотність титрометричним методом за 
ГОСТ 3624-92. 

Комплексний показник фізико-хімічних влас-
тивостей кисломолочного напою збагаченого 
«фіброгам» обчислюється за формулою: 

К 2 =Т ,'Т М +В /В -М -t-Син і 
Син|мсиь+ВУЗ,/ВУЗмМВУд, (3) 

де Ті — значення титрованої кислотності і-ої проби 
кисломолочного напою; В — в'язкість і-ої проби 
кисломолочного напою; Сині — ступінь синерези 
су і-ої проби кисломолочного напою: ВУЗ, — воло-
гоутримувальна здатність і-ої проби кисломолоч-
ного напою. М.=0,3: М =0,3; М(. =0.2; Mav =0,2 9 ІиИ 0>0 
— коефіцієнти вагомості кожного фізико-хімічно-
го показника. 

Поживну цінність кисломолочних напоїв виз-
начали за вмістом білків, жирів, вуглеводів та хар-
чового волокна «фіброгам». 

К =Б. /Б М - Ж /Ж чМ.г Зі к Б І к Ж 

+В 1 /В„м в +Ф 1 /Ф к м ф , (4) 
де Б , Ж., В, Ф — масова частка білків, жирів, вуг-
леводів і харчового волокна «фіброгам» і-ої проби 
кисломолочного напою, г/ІООг; Б . Ж , В . Ф — К К К I 

L 
Рис. I Структура комплексного показника якос-і кисломолочного напос ібагаченого харчовим волокном «ф,брегам» 
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масова частка білків, жирів, вуглеводів і «фіброгам» 
контрольної проби кисломолочного папою, г/ 100г: 
МБ=0,3; Мж=0,2; Мв=0.2; Мф=0,3 — коефіцієнти 
вагомості. 

Калорійність визначали розрахунковим мето-
дом за формулою: 

Е = 4 Б,-г9 Ж+4-В1+2 Ф , (5) 
де 4, 9, 4, 2 — теплова енергія, що виділяється під 
час розщеплення 1г відповідно білків, жирів, вуг-
леводів, харчового волокна «фіброгам», ккал. 

К ^ Е / Е . - М , , (б) 
де Е( — енергетична цінність і-ої проби кисломо-
лочного, ккал; Ех — енергетична цінність конт-
рольної проби, ккал; коефіцієнт вагомості MF=1. 

Для виготовлення кисломолочного напою зба-
гаченого харчовим волокном «фіброгам» викорис-
товували молоко з масовою часткою жиру 2,5 %, 
харчове волокно «фіброгам* у вигляді порошку. 
Заквашування здійснювали препаратом прямого 
внесення. Дослідні проби кисломолочного напою 
відрізнились тим, що піл. час їх виготовлення зба-
гачень я харчовим волокном «фіброгам» здійснюва-
лось різними способами. 

Перший спосіб полягає у внесенні харчового во-
локна в нормалізовану молочну основу до теплової 
обробки. Він передбачає попереднє розчинення «фіб-
рогям» у молоці температурою 40-45 СС впродовж 
10-15 хвилин. Подальшу пастеризацію здійснюва-
ли за температури 92-95 °С з витримкою 2-5 хви-
лин. Охолодження здійснювали до температури 30-
32 °С і вносили заквашувальний препарат. Сква-
шений згусток охолоджували до 20г2 "С, вносили 
наповнювач і фасували. Масова частка «фіброгам» 
у дослідних пробах кисломолочного напою, виго-
товлених цим способом становить 1 та 2 %. Більші 
дози внесення харчового волокна викликають коа 
гуляцію білку під час теплової обробки. 

Другий спосіб збагачення кисломолочного на-
пою передбачає внесення харчового волокна «фібро-
гам» в охолоджену до температури заквашування 
молочну основу. Молочну основу піддавали теп-
ловій обробці за температури 92-95 "С з витрим 
кою 2-5 хвилин, охолоджували до температури 30-
32 СС, вносили харчове волокно «фіброгам», пере-
мішували впродовж 5-10 хвилин і вносили заква-
шувальний препарат. Сквашений згусток охолод-
жували до температури 20x2 °С, вносили напов-
нювач і фасували. За такого способу збагачення 
кисломолочний напій містить 3-6 % харчового во 
локна «фіброгам» 

Третій, запропонований авторами спосіб збагачен-
ня кисломолочного напою «фіброгам», передбачає 
внесення харчового волокна одночасно з наповнюва-
чем в сквашену і охолоджену до 15 °С молочну основу. 

Молочну основу пастеризували за температури 
92-95 °С з витримкою 2-5 хвилин, охолоджували 
до температури 30-32 °С і вносили заквашуваль-
ний препарат. Сквашену молочну основу охолод-

жували до температури 15 °С по досягненню згуст-
ком кислотності 85-90 3Т, після чого вносили хар-
чове волокно «фіброгам • одночасно з наповнювачем. 
Вміст харчового волокна в дослідних пробах кис-
ломолочного напою, виготовлених цим способом 
становить 3 та 5 %. 

Крім того авторами пропонується удосконали-
ти технологію кисломолочного напою з харчовим 
волокном «фіброгам» шляхом проведення нормалі-
зації молочної основи за масовою часткою білка. 
Додаткове введення в молочну основу сухого кон-
центрат;/ сироваткових білків в кількості 0,7-1,0 с/г. 
покращить якість кисломолочного напою, за умо-
ви застосування будь-якого випробуваного автора-
ми способу збагачення зазначеного продукту хар-
човим волокном «фіброгам». 

Комплексні характеристики, що визначають 
якість кисломолочного папою збагаченого 

харчовим волокном «фіброгам» 
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Результати визначення комплексного показни-
ка якості кисломолочного напою збагаченого хар-
човим волокном «фіброгам» різними способами по-
дано Е таблиці. 

Комплексний показник якості кисломолочного 
напою, що залежить від способу збагачення харчо-
зим волокном «фіброгам», зображено графічно у 
вигляді діаграми (рис. 2). 

Висновки. Найнижчу якість спостерігаємо в про-
бах кисломолочного напою, під час виготовлення яко-
го, харчове волокно «фіброгам » вносили в молочну ос-
нову перед тепловою обробкою. Крім цього, такі проби 
характеризуються низькою поживною цінністю, оск-
ільки містять найменші дози харчового волокна. 

Другий спосіб збагачення кисломолочного на-
пою харчовим волокном «фіброгам» сприяє покра-
щенню якості, зростає поживна цінність продукту і 
поліпшуються фізико-хімічні властивості. Проби 
кисломолочного напою, під час виготовлення яких, 
внесення харчового волокна «фіброгам» здійснюва-
ли в охолоджену до температури заквашування 
молочну основу в поєднанні з додатковою нормалі-
зацією молочної основи за масовою часткою білку, 
мають значно виші значення комплексного показ-
ника якості. Виключення становить кисломолоч-
ний напій, що містить б % «фіброгаму», через не-
задовільні органолептичні властивості, що вияв 
ляється з наявності специфічного присмаку, обу-
мовленому високою дозою «фіброгаму». 

Найвищі значення комплексного показника 
якості мас кисломолочний напій, що містить 3-5 
% «фіброгаму», внесення якого здійснювали у сква-
шену, охолоджену молочну основу одночасно з на-
повнювачем та під час виготовлення якого додат-
ково нормалізували молочну основу за масовою ча-

сткою білка. Проби кисломолочного напою, виго-
товлені з використанням третього способу збага-
чення продукту харчовим волокном «фіброгам», 
характеризуються найкращими органолептични-
ми і фізико-хімічними властивостями. 
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