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50. ТРАДИЦІЙНІ ПРОДУКТИ НА ОСНОВІ МОЛОКА ТА МОЛОЧНОЇ 

СИРОВИНИ У СУЧАСНИХ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЯХ 

 

Сучасний розвиток харчової промисловості вимагає поєднання інноваційних 

технологій із збереженням традиційних підходів та використанням самобутніх продуктів, які 

є важливою складовою національної культурної спадщини України. Молоко та молочна 

сировина становлять цінну базу для створення широкого спектра продуктів із високою 

біологічною цінністю та різноманітними функціональними властивостями. Вони 

забезпечують організм людини повноцінними білками, молочним жиром, кальцієм, 

вітамінами групи В та іншими біологічно активними речовинами, що робить їх незамінними 

в раціоні харчування різних вікових груп. 

Одним із стратегічних напрямів розвитку харчових технологій є відродження та 

популяризація українських національних молочних продуктів: бринзи, будзу, ряжанки, 

запіканок із сиру кисломолочного, сметани традиційного збивання та інших локальних 

виробів, що зберегли автентичність рецептур і способів виготовлення. Вони мають унікальні 

органолептичні характеристики, високу харчову та біологічну цінність, а також значний 

потенціал у зміцненні конкурентоспроможності вітчизняних виробників на внутрішньому та 

зовнішньому ринках. Масове виробництво таких продуктів на основі сучасних технологій 

дозволяє зберегти їх оригінальну якість, розширити асортимент і водночас забезпечити 

відповідність міжнародним стандартам безпечності та якості харчових продуктів. 

Використання вторинної молочної сировини (сироватки, маслянки тощо) відкриває нові 

можливості для створення інноваційних харчових продуктів з високим вмістом білків, 

пептидів та біологічно активних сполук. Це не лише відповідає сучасним трендам здорового 

харчування, а й сприяє розвитку концепції «зеленої економіки» та безвідходного 

виробництва. Зокрема, на основі сироватки виробляють концентрати білків, напої з 

пробіотичними властивостями, дитяче харчування, спортивні продукти, що користуються 

високим попитом у світі. Таким чином, переробка молочної сировини є прикладом 

ефективного використання ресурсів і зменшення навантаження на довкілля. 

Важливим завданням сучасності є формування культури споживання локальних 

молочних виробів серед населення. Вони виступають не лише джерелом поживних речовин, 

а й елементом національної ідентичності, що відображає традиції, історію та гастрономічну 

унікальність України. Популяризація українських традиційних продуктів має здійснюватися 

комплексно — через наукові дослідження їхніх властивостей, науково-освітні програми, 

інформаційні кампанії, гастрономічні фестивалі та включення таких виробів у раціон 

дитячого та дієтичного харчування. Це сприятиме підвищенню попиту на продукцію 

вітчизняного виробництва та її впізнаваності на міжнародному рівні.  

Окремої уваги потребує підготовка висококваліфікованих фахівців харчової галузі. 

Сучасні технологи повинні володіти знаннями як традиційних методів виробництва 

національних молочних продуктів, так і інноваційних підходів до їх модифікації та контролю 

якості. Важливими є навички у сфері міжнародних стандартів харчової безпечності, сучасних 

методів аналітичного контролю та оптимізації технологічних процесів. Саме компетентні 

спеціалісти здатні забезпечити збереження самобутності продуктів при масштабуванні 

виробництва, гармонійне поєднання традицій і новітніх технологічних рішень. 

Отже, традиційні та локальні молочні продукти є перспективним напрямом розвитку 

харчових технологій в Україні. Їх популяризація, розширення масового виробництва, 

впровадження інновацій та підготовка компетентних кадрів сприятимуть зміцненню 

продовольчої безпеки держави, збереженню культурної спадщини та розширенню 

присутності України на світовому ринку харчових продуктів. 
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