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Для виробництва молочних напоїв, кисломолочних продуктів, концентратів, десертних 

продуктів використовують пастеризовану молочну сироватку натуральну, концентровану або 

згущену з додаванням або без додавання інших харчових інгредієнтів. З огляду на те, що 

попит на продукти з сироватки невпинно зростає, це є перспективним напрямом щодо 

розроблення безлактозних молочних продуктів. Також така переробка знижує навантаження 

на навколишнє природнє середовище, зменшуючи кількість відходів та стічних вод. 

Висновки. Таким чином, актуальним є розробка безлактозних продуктів на основі 

молочної сироватки, які будуть не тільки корисними та безпечними, але доступними для 

споживання широкими верствами населення.  
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Виклад основного матеріалу. Глазуровані сирки є надзвичайно популярним десертом 

в Україні, улюбленим багатьма за свій солодкий смак та ніжну текстуру. Попри їхню 

привабливість, варто зазначити, що вони навряд чи стануть вдалим вибором для 

повноцінного та тривалого перекусу. Основна причина полягає в їхньому складі, який 

зазвичай характеризується високим вмістом цукру та жирів, а кількість білка, що відповідає 

за відчуття ситості, є відносно невеликою.  

Після вживання глазурованого сирка людина може відчути швидкий приплив енергії, 

але це відчуття насичення, як правило, триває недовго, і вже через короткий проміжок часу 

знову виникає голод. Таким чином, глазуровані сирки скоріше варто розглядати як ласощі 

або десерт, а не як ефективний спосіб підтримати енергію між основними прийомами їжі. 

Для тривалого насичення краще обирати продукти з вищим вмістом білка та клітковини.  

Розробка рецептури глазурованого сирка з підвищеною енергетичною цінністю 

передбачає використання кисломолочного сиру та нуту, як основи виробу. Введення нуту 

дозволить значно збільшити вміст рослинного білка та харчових волокон у кінцевому 

продукті, підвищуючи його поживну цінність та сприяючи більш тривалому відчуттю 

ситості. Для покращення текстури та збагачення смаковими нотками передбачається 

використання кокосової стружки як наповнювача, що також додасть корисних жирів до 

складу, в ролі підсолоджувача використовується мед. Забезпечення привабливого 

зовнішнього вигляду досягатиметься шляхом введення натурального харчового барвника – 

чаю Османтус, який додасть сирковій масі ніжного відтінку, водночас уникаючи 

використання синтетичних барвників.  

 

https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E1lPPCHNao3sqnIqEIH&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=32314873
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E1lPPCHNao3sqnIqEIH&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=6847150
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E1lPPCHNao3sqnIqEIH&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=3543026
https://apps.webofknowledge.com/OutboundService.do?SID=E1lPPCHNao3sqnIqEIH&mode=rrcAuthorRecordService&action=go&product=WOS&lang=ru_RU&daisIds=357852
https://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=GeneralSearch&qid=27&SID=E1lPPCHNao3sqnIqEIH&page=1&doc=2&cacheurlFromRightClick=no
https://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=GeneralSearch&qid=27&SID=E1lPPCHNao3sqnIqEIH&page=1&doc=2&cacheurlFromRightClick=no
https://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=WOS&search_mode=GeneralSearch&qid=27&SID=E1lPPCHNao3sqnIqEIH&page=1&doc=2&cacheurlFromRightClick=no
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Кожен інгредієнт, що входить до складу інноваційного глазурованого сирка, підібраний 

не лише з метою створення гармонійного смаку, але й з урахуванням його потенційної 

користі для здоров’я. Поєднання кисломолочного сиру, нуту, кокосової стружки та 

натурального чаю Османтус спрямоване на збагачення продукту цінними поживними 

речовинами та забезпечення його привабливості для свідомого споживача.Кисломолочний 

сир є цінним джерелом легкозасвоюваного білка, необхідного для росту та відновлення 

тканин, а також містить значну кількість кальцію. Завдяки вмісту корисних молочнокислих 

бактерій, він позитивно впливає на мікрофлору кишківника та покращує травлення. Нут 

багатий на харчові волокна, що сприяють нормалізації травлення та створюють відчуття 

ситості, а також містить важливі вітаміни групи В та мінерали, такі як ферум, магній і 

фосфор, необхідні для підтримки багатьох функцій організму. Кокосова стружка, отримана з 

висушеної м’якоті кокосового горіха, є не лише ароматним наповнювачем, але й джерелом 

корисних речовин. Вона містить значну кількість жирів, у тому числі лауринову кислоту, що 

може позитивно впливати на рівень холестерину. Також кокосова стружка містить харчові 

волокна, вітаміни групи В, С та Е, а також деякі мінерали, такі як калій, магній та ферум, 

сприяючи таким чином покращенню травлення та загальному зміцненню організму. 

Османтус – ароматні квіти з антиоксидантами, що покращують шкіру та травлення. 

Висновки. Отже, розроблена рецептура глазурованого сирка на основі кисломолочного 

сиру та нуту, з додаванням кокосової стружки як наповнювача та натурального чаю 

Османтус, являє собою інноваційний підхід до створення більш поживного та привабливого 

молочного десерту. 

Література. 
1. Mao, S., Wang, K., Lei, Y. etal.(2017). Antioxidant synergistic effects of 

Osmanthusfragrans flowers with green tea and the irmajor contributed antioxidant 

compounds. SciRep, 7, 46501. 
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Переробка молочної сироватки лишаєтьсянагальноюпроблемою для малих та середніх 

виробників молочної продукції. Розповсюджені методи її розділенняабо утилізації 

вимагають застосування специфічного та коштовного обладнання. В той же час, молочна 

сироватка є джерелом високоціннихсироваткових білків. Ці білки є коштовним харчовим 

компонентом, належна їх переробка та очищення здатна принести підприємствам 

додатковий прибуток. Вченими всього світу продовжується пошук інноваційних методів 

концентрування та вилучення сироваткових білків молока. Було проведено систематичний 

огляд актуальних літературних джерел з метою виявленняінноваційних і простих у реалізації 

методів концентрування білків.  

Простий та перспективний метод екстракції білків сироватки базується на 

флокулюючійздатностіполісахаридів різних видів. Осаджувальна дія полісахаридів може 

проявлятись як шляхом зв’язування полісахариду із колоїдними частками білків, так і за 

механізмом витискання, коли між колоїдними частками та внесеними полімерами 

переважають сили відштовхування. Для дестабілізації системи та осадження білкових 

речовин достатньо невеликої кількості внесеного полісахариду. 

Так, групою вчених проведено випробування методу коацервації сироваткових білків із 

застосуванням карбоксиметилцеллюлози -полісахариду, отриманогоіз целюлози, хімічно  
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