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Органолептична оцінка сметани із частковою заміною молочного жиру олією 

бразильського горіха показала, що вона мала приємний горіховий смак та аромат. У процесі 

зберігання консистенція сметани покращувалася, ставала більш однорідною, без 

відстоювання сироватки.Зі збільшенням частки заміни молочного жиру олією бразильського 

горіха кислотність сметанного продукту знижувалася. 

Для оцінки змін консистенції сметани в процесі зберігання проводили визначення її 

в’язкості та діаметра розтікання. Дослідження показали збільшення в’язкості сметани 

залежно від кількостідоданої олії. Зі збільшенням частки олії в рецептурі спостерігалося 

зменшення діаметра розтікання, що свідчить про більш густу ів’язку консистенцію, без 

розшарування фаз.Олія бразилійського горіха виконує роль природного стабілізатора та 

структуроутворювача, що покращує консистенцію сметани та збільшує її в’язкість і термін 

зберігання без застосування додаткових стабілізаторів.Відповідно до значень пероксидного 

числа, сметанний продукт залишався свіжим, навіть, на 14-й день зберігання. 

Висновки. Таким чином, розроблення технології сметанного продукту з додаванням 

олії бразилійського горіха є актуальним напрямком у контексті створення функціональних 

кисломолочних продуктів. Такий підхід сприятиме розширенню асортименту та 

задоволенню попиту на продукти з підвищеною біологічною цінністю. 

 

АНАЛІЗ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ БЕЗЛАКТОЗНИХ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 
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Виклад основного матеріалу. В світі інтенсивно працюють над створенням і 

виробництвом безлактозної молочної продукції, що дозволить задовольнити потреби всіх 

споживачів й зробити харчування без обмежень корисним та смачним.  

Знизити вміст лактози в молочних продуктах можливо різними способами: 

ультрафільтрація, діаліз, модифікація або розщепленням лактози, ізомеризація та гідроліз. 

Найбільш поширеним методом є ферментативний, додавання ферменту лактаза, який 

розщеплює лактозу на глюкозу і галактозу. Такі продукти будуть відрізнятись тільки 

відсутністю або низьким вмістом лактози, при цьому органолептичні, поживні властивості 

залишаються без змін. Також основним завданням виробників є не тільки створення нових 

продуктів, які матимуть збалансований склад, але й пошук оптимальних шляхів переробки 

вторинних молочних ресурсів.  

Серед таких основних ресурсів для виробництва різноманітних продуктів харчування є 

молочна сироватка, побічний продукт у виробництві білкових молочних продуктів. 

Основним компонентом молочної сироватки є лактоза, яка становить близько 70 % сухих 

речовин сироватки. У сироватку переходить значна кількість біологічно цінних 

сироваткових білків, вільних амінокислот та мінеральних речовин. Сироваткові білки, вміст 

яких досягає 0,5…1,5 %, більш дрібнодисперговані, ніж казеїн, краще засвоюються 

організмом людини, містять більше незамінних амінокислот. До складу сироватки входять 

практично всі мінеральні речовини молока, основними макроелементами є кальцій, фосфор, 

магній, калій, натрій, хлор і сірка (знаходиться в складі білків). З органічних кислот в 

сироватці виявлено молочну, лимонну, нуклеїнову й леткі жирні кислоти. Енергетична 

цінність сироватки дещо нижча, ніж незбираного молока, а біологічна цінність навіть вища, 

що й сприяє її використанню в дієтичному харчуванні. В молочну сироватку майже повністю 

переходить водорозчинні вітаміни. Молочний жир, що входить до складу сироватки також 

дрібнодиспергований, а це позитивно впливає на його засвоюваність. 
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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.  
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