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26. АНАЛІЗ СУЧАСНОГО СТАНУ ТА ПЕРСПЕКТИВИ УДОСКОНАЛЕННЯ 

КИСЛОМОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 

 

Вступ. Кисломолочні продукти за своїм складом і властивостями відносять до 

найцінніших і найважливіших продуктів харчування, які займають вагоме місце у раціоні 

харчування всіх верств населення. Вимоги до харчування змінюються, як змінюються і 

смакові вподобання людства. 

Сучасні тенденції здорового харчування вимагають від виробників галузі розробку і 

впровадження у виробництва продуктів: зі зниженим вмістом цукру, з рослинної сировини; з 

підвищеною харчовою цінністю, з доступної локальної сировини. 

Сучасний стан питання. В останні роки в міжнародній практиці усе більш широке 

застосування для збагачення харчових продуктів, у тому числі молочних, знаходять природні 

добавки з різної рослинної сировини, що містять значну кількість вітамінів, каротиноїдів, 

вільних амінокислот, мінеральних речовин, природних антиоксидантів.  

Великою популярністю користуються молочні десерти з ягідними та фруктовими 

наповнювачами, які в якості рослинних  добавок використовують повидло, джеми, варення, 

підварки та ін., що відрізняються низьким вмістом цінних біологічно активних речовин, 

таких як вітаміни, фенольні сполуки, каротиноїди та ін. і мають високу калорійність і 

надмірне вживання яких призводить до ожиріння, атеросклерозу, серцево-судинних 

захворювань.  

До перспективних сировинних ресурсів для створення комбінованих молочних 

продуктів функціонального призначення слід віднести зернові культури і продукти їх 

переробки як джерела харчових волокон, мінеральних речовин, вітамінів та інших 

біологічно-активних компонентів.  

Інтерес викликають цільнозернові види рослинної сировини, що містить 

структуруючи полісахариди та білки.  

Основна цінність більшості зернових продуктів полягає в тому, що вони містять 

значну кількість вуглеводів (злаки – понад 65 %, бобові – понад 50 %), переважно крохмалю, 

який міститься в ендоспермі зерна у вигляді крохмальних зерен різної величини і форми.  

Злакові культури входять у повсякденний раціон харчування та в середньому 

більшості рослин містить 10-13% білка, 2-6% жиру і 60-70% вуглеводів.  

Додавання їх у молочні продукти збагачує вироби вітамінами групи В, мінеральними 

речовинами. У зв'язку з цим вченими розроблено ряд молочно-рослинних продуктів з 

зародками пшениці і пшеничних висівок, які максимально наближені до фізіологічних 

потреб людини, тобто продуктів із заданим вмістом основних харчових і біологічно-

активних речовин.  

З огляду на дефіцит білку та надлишку легкозасвоюваних вуглеводів у раціоні 

харчування сучасної людини, виникає необхідність покращення структури харчування 

населення за рахунок розширення асортименту кисломолочних продуктів без цукру, шляхом 

комбінування молочної і рослинної сировини. 

Висновки. 

Поєднання кисломолочної і овочевої основи дозволить отримати продукт з високими 

споживчими властивостями, та покращити структури харчування населення шляхом 

розширення асортименту кисломолочних продуктів комбінованого молочно-рослинного 

складу без додавання цукру. 

 

 

 

 


	ПРОГРАМА ТА ТЕЗИ МАТЕРІАЛІВ
	КИЇВ НУХТ 2024

