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дозах 55, 65 та 75 ОД/ см3 (ІІІ, ІV та V дослідні групи проб) колір і консистенція була 
аналогічною як у І дослідній групі, смак був вираженим вершковим, солодкуватим. 
Відчувався смак антибіотику. 

Найбільша титрована кислотність сквашених вершків була виявлена у контролі. 
Кислотність відповідала кислотності сметани (табл. 2). 
 

Таблиця 2 – Кислотність сквашених вершків 

Група зразків  Кислотність вершків до внесення 

закваски, ˚Т 

Кислотність продукту, ˚Т 

Контрольна  17,0 85,5±3,15 

І дослідна 17,0 25,5±1,24 

ІІ дослідна 17,0 23,5±1,65 

ІІІ дослідна 17,0 20,5±1,43 

IV дослідна 17,0 20,5±2,11 

V дослідна 17,0 20,0±1,98 
 

 На кінець етапу сквашування вершків із вмістом антибіотику 35 ОД/см3 титрована 
кислотність кінцевого продукту була меншою в 3,35 рази відносно показника у контролі. У ІІ 
дослідній групі титрована кислотність відповідала несвіжим вершкам, а не сметані. У ІІІ, ІV 
та V дослідних групах титрована кислотність була меншою відносно контролю, відповідно, у 
4,17 та 4,27 рази. Таким чином, встановлено, що за високих доз пеніциліну у вершках 
бактерії закваски для сметани інактивуються.  
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Проведено порівняльний аналіз біологічної цінності молока кіз та молока корів за методикою 

амінокислотного скору та КРАС. Знайдено, що біологічна цінність козиного молока вища від коров’ячого на 

11,23%. 

Запропоновано використання козиного молока як основи для питного пастеризованого молока. Для 

удосконалення органолептичних показників запропоновано внесення у склад виробу цикорію.Проведено 

органолептичне дослідження за баловою шкалою, рекомендоване внесення цикорію у кількості 1,2-1,4 %. 
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IMPROVEMENT OF PASTEURIZED DRINKING MILK TECHNOLOGY 
 

A comparative analysis of the biological value of goat milk and cow milk using the amino acid score and CRAS 

method was carried out. It was found that thebiological value of goats milk is 11.23% higher than that of cows milk. 

The use of goats milk as a basis for drinking pasteurized milk is proposed. Toimprove the organoleptic 
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characteristics, it is proposed to add chicory to theproduct. An organoleptic study was carried out on a point scale, and 

the addition of chicory in the amount of 1.2-1.4 % is recommended. 

Key words: goat milk, biological value, pasteurization, chicory, pasteurized milk 

 

Молоко питне – продукт, що має високу біологічну цінність та є придатним до 

безпосереднього вживання. Нині цей продукт традиційно виготовляють на основі 

коров’ячого молока. Існують такі види цього продукту: пастеризоване, пряжене, 

стерилізоване, ультрапастеризоване [1]. 

Відтак відомим фактом є те, що молоко інших видів тварин має високу біологічну та 

харчову цінність, та є альтернативною сировиною для виробництва молочних продуктів. 

Метою роботи було удосконалення технології молока питного пастеризованого. 

Задача вирішувалася за рахунок використання альтернативної молочної сировини та 

наповнювача підвищеної біологічної цінності. 

Серед видів молока інших тварин вирізняється молоко кіз, як найбільш поширене в 

Україні. 

За своїм складом воно більш подібне до жіночого молока. Має вищу засвоюваність у 

порівнянні з молоком корів та є гіпоалергенним. Козине молоко визначається вищим вмістом 

сухих речовин: за вмістом і білка, і жиру. Значною особливістю сировини є вищі 

бактерицидні властивості. Все це надає привабливості козиному молоку-сировині для 

промислової переробки[2]. 

Було проведено дослідження біологічної цінності козиного молока та його 

порівняльний аналіз з коров’ячим. Для цього застосовано методику розрахунку 

амінокислотного скору та коефіцієнта різниці амінокислотного скору (КРАС)[3]. За 

розрахунку показників базувалися на складу сировини, наведену у дослідженнях вітчизняних 

вчених [2]. 

Результати аналізу наведено у таблиці 1. 
 

Таблиця – Оцінка якості біологічної цінності молочної сировини за амінокислотним скором та 

КРАС 

Незамінні амінокислоти козине молоко коров’яче молоко 

СКОР, % РАС, % СКОР, % РАС, % 

валін 108,0 8,- 116,0 26,0 

ізолейцин 122,5 22,5 130,0 40,0 

лейцин 102,9 2,9 108,8 18,6 

лізин 103,6 3,6 110,9 20,9 

метіонін+цистін 105,7 5,7 102,8 12,8 

фенілаланін+тирозин 133,7 33,7 126,7  

треонінін 100,0 0 90,0 0 

Сума РАС, %  76,4  155,0 

КРАС, %  10,91  22,14 

Біологічна цінність, %  89,09  77,86 
 

Отримані дані свідчать, що біологічна цінність молока кіз на 11,23 % вища, чим 

аналогічний показник коров’ячого молока-сировини. 
Виходячи з цього було запропоновано використання козиного молока як 

альтернативної сировини для виробництва питного пастеризованого молока. 
Основним недоліком цієї сировини є її сенсорні властивості, наявність специфічного 

смаку. Для усунення цієї проблеми пропонується застосування смакового наповнювача – 
цикорію. Окрім сенсорних властивостей він є джерелом інуліну, збагачує вироби біологічно-
активними речовинами [4]. 

Було проведено дослідження з внесення наповнювача у кількості 0,6-1,6 % до маси 
готового продукту. Оцінку готового виробу проводили за баловою комплексною оцінкою, в 
яку входили смак, аромат, консистенція, колір. 

На основі проведених досліджень рекомендовано дози внесення сухого цикорію – 1,2-
1,4 % та запропоновано спосіб виробництва молока питного пастеризованого[5]. 
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 Виявлено одночасний вплив на формування органолептичних показників 
технологічних режимів пастеризації. 

Наступним етапом дослідження є дослідження формування сенсорних показників за 
різних режимів пастеризації. 
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В технології варених ковбасних виробів головною сировиною є яловичина, яка, в основному, визначає 

смако-ароматичні та фізико-хімічні властивості і показники якості готових варених ковбас. Співвідношення 

компонентів, а саме м’ясної сировни, є визначальним фактором у складанні рецептур.  
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З урахуванням зменшення ресурсів м'ясної сировини велике значення надається 

пошуку шляхів її економії та раціонального використання. Більшість м'ясопереробних 

підприємств відчувають труднощі, пов'язані не тільки з браком сировини, а й зі стабільністю 

її якості, особливо в процесі зберігання. Залежно від способу термічної обробки ковбасні 

вироби поділяють на варені (сосиски та сардельки, фаршировані, ліверні й кров’яні ковбаси, 

сальтисон), запечені (м'ясний хліб та паштети), напівкопчені і копчені. Основною сировиною 

для варених ковбас є якісне м’ясо: яловичина, свинина і тваринний жир. М'ясо повинно бути 

свіжим, охолодженим, розмороженим. Крупи, боби, крохмаль, пшеничне борошно 

використовують у виготовленні м'ясо-рослинних ковбасних виробів [1, 2]. 

Мета роботи – аналіз рецептур варених ковбас, дослідження якості варених ковбасних 

виробів.  

Об’єкт дослідження – варена ковбаса Лікарська вищого гатунку,  

Для дослідження якості варених ковбас, придбаних в торгівельній мережі, було 

проведено органолептичну, дегустаційну оцінку якості, а також визначено якість ковбас на 

фізико-хімічні, мікробіологічні, токсичні показники. Порівнювали різні рецептури з 

класичною. 
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