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Предмет. Створення високоякісних молочних продуктів нового покоління, в тому числі 
молочних напоїв із прогнозованим складом, базується на виборі різних видів сировини у таких 

співвідношеннях, які забезпечують відмінну якість готового напою. Для підвищення харчової 

цінності молочних напоїв, зниження калорійності продукту та поліпшення смакових та 

технологічних характеристик, доцільним є комбінування вторинної молочної та рослинної сировини. 
Мета. Обгрунтувати компонентний склад молочних напоїв шляхом вибору молочної основи та 

наповнювачів рослинного походження. Методи. Органолептичні та  фізико-хімічні показники 

дослідних зразків модельних сумішей визначали за загальноприйнятими стандартизованими 
методами досліджень. Результати. Досліджено технологічні властивості рослинної сировини для 

подальшого використання у складі молочних напоїв, зокрема її здатність до відновлення. Визначено 

коефіцієнти набухання різних видів борошна (конопляне, кунжутне, амарантове, лляне, рисове) та 
плодово-овочевих порошків (яблучний, чорносмородиновий, гарбузовий) за використання різних 

відновлювальних середовищ: води, молочної підсирної сироватки та молока знежиреного. На основі 

результатів досліджень в якості молочної основи для виробництва молочних напоїв з рослинними 

наповнювачами відібрано молоко знежирене. Висновки. Складено композиції модельних сумішей на 
основі молока знежиреного та наповнювачів рослинного походження. Шляхом проведення 

органолептичної оцінки модельних сумішей визначено гармонійне поєднання молочної основи та 

рослинних компонентів. Досліджено фізико-хімічні показники сумішей. Встановлено, що показники 

активної кислотності знаходяться в діапазоні нейтральних величин  (6,51–6,89 од рН), а показники 

масової частки сухих речовин – в межах 16–18%, що є прийнятним для смакових характеристик та 

структури молочних напоїв. Обгрунтовано компонентний склад модельних сумішей, який в 

подальшому буде слугувати основою під час розробки рецептур молочних напоїв. Сфера 

застосування результатів. Результати наукової роботи сприятимуть розробленню рецептур та 
технології виробництва молочних напоїв, розширенню асортименту молочної продукції підвищеної 

харчової цінності для різних вікових груп населення. 

Ключові слова: плодово-овочеві порошки, борошно, коефіцієнти набухання, волого-

утримувальна здатність, модельні суміші, компонентний склад, органолептичні показники, фізико-
хімічні показники 
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Subject. The creation of high-quality dairy products of a new generation, including dairy drinks with 
a predicted composition, is based on the selection of different types of raw materials in such proportions that 

ensure excellent quality of the finished drink. To increase the nutritional value of dairy drinks, reduce the 

calorie content of the product and improve the taste and technological characteristics, it is advisable to 

combine secondary dairy and plant raw materials. Purpose. To substantiate the component composition of 
dairy drinks by selecting a dairy base and fillers of plant origin. Methods. The organoleptic and 

physicochemical indicators of experimental samples of model mixtures were determined using generally 

accepted standardized research methods. Results. The technological properties of plant raw materials for 
further use in dairy drinks were investigated, in particular its ability to recover. The swelling coefficients of 

different types of flour (hemp, sesame, amaranth, flax, rice) and fruit and vegetable powders (apple, 

blackcurrant, pumpkin) were determined using different reducing media: water, milk whey and skim milk. 

Based on the results of the research, skim milk was selected as the milk base for the production of milk 
drinks with vegetable fillers. Conclusions. Compositions of model mixtures based on skim milk and 

vegetable fillers were developed. By conducting an organoleptic evaluation of model mixtures, a harmonious 

combination of the milk base and vegetable components was determined. The physicochemical parameters of 
the mixtures were investigated. It was established that the indicators of active acidity are in the range of 

neutral values (6.51-6.89 pH units), and the indicators of the mass fraction of dry substances are within 16-

18%, which is acceptable for the taste characteristics and structure of milk drinks. The component 
composition of model mixtures is substantiated, which will later serve as the basis for the development of 

milk drink recipes. Scope of application of the results. The results of scientific work will contribute to the 

development of recipes and technology for the production of milk drinks, expanding the range of dairy 

products of increased nutritional value for different age groups of the population. 
Key words: fruit and vegetable powders, flour, swelling coefficients, moisture retention capacity, 

model mixtures, component composition, organoleptic indicators, physicochemical indicators 

 

Постановка проблеми. Аналіз світового та вітчизняного досвіду переконливо свідчить, 

що найбільш ефективним та економічно доступним способом кардинального покращення 

раціону харчування населення є регулярне включення до нього продуктів, збагачених 

біологічно активними речовинами. Виробництво харчових продуктів розвивається сьогодні у 

напрямі збагачення традиційних виробів харчування вітамінами, мінеральними речовинами, 

харчовими волокнами та іншими функціональними інгредієнтами на тлі загальної тенденції 

до зниження їхньої калорійності. Вирішення цієї проблеми пов'язують в останні роки з 

використанням натуральних добавок, зокрема, продуктів переробки плодово-овочевої та 

ягідної сировини, оскільки вони є для організму людини джерелами біологічно активних 

речовин в оптимальних для організму людини співвідношеннях.  

Для збагачення традиційних рецептур та підвищення харчової цінності  продуктів 

масового попиту, зокрема молочних напоїв, доцільним є комбінування вторинної молочної 

(молоко знежирене, сироватка тощо) та рослинної сировини (різні види борошна, плодово-

овочеві та фруктові порошки), яка додається з метою збагачення харчовими волокнами, 

вітамінами, мінеральними речовинами, антиоксидантами, а також зменшення калорійності 

продукту та поліпшення смакових характеристик. 

Незважаючи на те, що вторинні рослинні ресурси містять велику кількість біоактивних 

компонентів, більшість із них використовується для годівлі тварин, підлягає утилізації 

шляхом компостування або спалювання. Інновації в харчовій галузі спрямовані на те, щоб 
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рослинні побічні продукти використовувати в якості природних антиоксидантів, 

консервантів та харчових добавок [1]. 

Шкірки, коріння, стебла, листя та насіння є багатим джерелом дуже цінних речовин, 

таких як білки, харчові кислоти та олії, вітаміни, мінеральні та дубильні речовини та багато 

інших корисних компонентів, корисних для здоров'я. Тому триває постійний пошук 

технологічних рішень, які б дозволили уникнути харчових відходів, а саме за рахунок їх 

повторного використання в харчовому ланцюжку, що сприяє розвитку економіки замкнутого 

циклу та підвищенню рентабельності виробництва. Більше того, використання відходів для 

розробки різноманітних та важливих біологічно активних речовин є фундаментальним 

кроком на шляху до сталого розвитку [2, 3]. 

Наприклад, у багатьох країнах яблучні вичавки є одним із найбільш поширених видів 

агрохарчових відходів (у світі їх виробляється приблизно 4 млн т/рік). Автори стверджують, 

що активні сполуки яблучної вичавки можна застосовувати в якості консервантів, 

антиоксидантів тощо. Враховуючи зростаючу масу вироблених яблучних відходів, 

комерційне застосування може мати величезний економічний ефект у майбутньому [4]. 

Яблучні вичавки – це залишок, що складається з шкірки, насіння, плодоніжки та м’якоть 

яблук, вироблених у виробництві фруктових соків. Побічні продукти яблук містять велику 

кількість волокон (в основному нерозчинні волокна, такі як целюлоза, 7–40%, геміцелюлоза, 

4–25% і лігніни, 15–25%) і значну кількість пектину (5–10%). Крім того, побічні продукти 

яблук є важливим джерелом біодоступних поліфенолів, головним чином флаванолів 

(мономерних та олігомерних), дигідрохалконів та антоціанідів [5]. 

В Україні щороку утворюється понад 1 млн. тонн відходів рослинної сировини у 

вигляді  фруктово-овочевих вичавок. Підраховано, що з такої кількості вторинних рослинних 

ресурсів можна одержати не менше 100 тис. тонн біологічно активних речовин у вигляді 

харчових фруктово-овочевих порошків і, тим самим, вирішити одночасно продовольчу, 

екологічну та енергетичну проблеми в агропромисловому комплексі [6]. Крім того, завдяки 

високому вмісту пектину (5–35%) фруктово-овочеві вичавки можна розглядати як додаткове 

сировинне джерело одержання  пектиновмісних  продуктів [7]. 

Тобто зі збільшенням споживчого попиту на добавки з природних джерел, а також за 

рахунок популяризації принципів сталості, використання рослинних побічних продуктів, є 

гарною альтернативою синтетичним добавкам [8].   

На сьогодні велика увага приділяється раціональному використанню усіх складових 

частин молока під час промислового перероблення. Проблема повного перероблення 

вторинної молочної сировини є актуальною проблемою молокопереробних підприємств. 

Необхідно зауважити, що вітчизняні фахівці мають достатній досвід промислового 

перероблення та використання вторинної молочної сировини, а саме молока знежиреного та 

молочної сироватки [9]. 

У знежирене молоко потрапляє практично увесь білковий, вуглеводний і мінеральний 

комплекс незбираного молока і до 1,5% молочного жиру. Вміст водорозчинних вітамінів у 

вторинній молочній сировині практично такий же, як у незбираному молоці, за виключенням 

зменшеного вмісту жиророзчинних вітамінів (А, D, E). Хімічний склад знежиреного молока є 

повноцінним унаслідок присутності усієї гами білкових сполук молока, збереження 

вуглеводного і мінерального комплексів. Отже, вторинна молочна сировина має високу 

біологічну цінність та є джерелом харчових нутрієнтів, що зумовлює доцільність її 

використання як основи для виробництва молочних продуктів [10]. 

 Актуальні завдання комплексного використання сировини та переробки вторинних 

матеріальних ресурсів харчової промисловості полягають у впровадженні інноваційних 

технологічних процесів. В основу даного процесу покладено не лише вторинне використання 

ресурсів в одногалузевих структурах, а й принцип використання відходів однієї галузі в 

якості сировини для іншої [11]. 

Загалом біля 50 наукових досліджень підтвердили величезний потенціал використання 

побічних продуктів переробки (переважно рослинного походження) у молочних продуктах 
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як інгредієнтів. Є багатообіцяючі результати щодо їх використання як харчових добавок для 

технологічних цілей, а також джерел біологічно активних сполук для підвищення 

оздоровчих властивостей молочних продуктів [12]. 

Тобто створення високоякісних харчових продуктів нового покоління, в тому числі 

молочних напоїв із прогнозованим складом, базується на виборі різних видів сировини у 

таких співвідношеннях, які забеспечують відмінну якість готового напою, високі 

органолептичні показники, споживні та технологічні характепистики та знижену 

собівартість.  

Мета роботи – підібрати та обгрунтувати компонентний склад молочних напоїв 

шляхом вибору молочної основи та наповнювачів рослинного походження, дослідити 

можливість їх гармонійного поєднання, перевірити органолептичні та фізико-хімічні 

показники модельних сумішей, які в подальшому слугуватимуть основою для створення 

рецептур молочних напоїв.   

Матеріали та методи. Предметом досліджень були зразки модельних молочних 

сумішей з різними видами борошна та сухих плодово-овочевих та фруктових порошків. 

Органолептичні показники модельних молочних сумішей визначали згідно з [13]; активну 

кислотність визначали згідно з ДСТУ 8550:2015 [14]; визначання вологи та сухої речовини 

проводили згідно з ДСТУ 8552:2015 [15]; визначення коефіцієнту набухання рослинних 

інгредієнтів проводили згідно з [16]; визначення вологоутримувальної здатності порошків 

згідно з [17]. Різні види борошна, сухі плодово-ягідні та фруктові порошки надано 

виробником сухих продуктів, ТОВ «Фільварок». 

Визначення коефіцієнту набухання (Кн) рослинної сировини [6, 16]. 

Ваговий метод полягає у зважуванні зразка до і після набухання. Коефіцієнт набухання 

розраховується за формулою: 

Кн = (m–m0)/m0,                                                                    (1) 

де m0  – маса вихідного зразку;  

     m – маса зразку після набухання. 

Визначення вологоутримувальної здатності рослинної сировини [17]. 

Визначення вологоутримувальної здатності (ВУЗ) залежно від відновлювального 

середовища (вода, сироватка, молоко знежирене) полягало у вимірюванні кількості рідини, 

що відокремилась під час центрифугування підготовленого зразку (порошок : рідина із 

гідромодулем як 1:10). За такого гідромодуля та витримки до 12 годин буде забезпечена 

можливість всіх гідроксильних груп клітковини зв'язати внесену рідину. Для цього пробу 

дослідного зразку (1г) вміщували у центрифужну пробірку об'ємом 10 см3, доливали рідиною 

до 10 см3 і центрифугували впродовж 10 хвилин (швидкість обертання становила 1000 

об/хв.). Після закінчення центрифугування пробірку з суспензією зважували, потім зливали 

рідину (воду, молоко знежирене, сироватку), що виділилася, і зважували масу порошку. 

Вологоутримувальну здатність  розраховували за формулою: 

 

ВУЗ = (1 – а/в) 100,                                                                  (2) 

 

де   ВУЗ – вологоутримувальна здатність,%; 

      а – маса пробірки з суспензією; 

      в – маса порошку після центрифугування. 
 

Результати і обговорення. На сьогодні особливе значення має підвищення біологічної 

цінності продуктів харчування та зниження їх калорійності. Такі вимоги задовольняють всі 

нежирні молочні продукти та більшість харчових продуктів, що виробляють на їх основі. 

Тому розвиток і впровадження інноваційних технологій із використанням вторинної молочної 

сировини та наповнювачів рослинного походження, є пріоритетними напрямками.  

Самілик М. М. [18] обґрунтувала доцільність переробки і використання похідних 

переробки овочів та дикорослої сировини. В її науковій праці проананалізовано 
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мікроструктуру та мінеральний склад порошків, виготовлених із коренеплідних овочів. 

Встановлено, що рослинні порошки містять харчові волокна. Це дає підстави припускати, що 

вони мають більшу вологозв’язуючу здатність. Овочеві порошки містять мікро- та 

макроелементи K, Ca, Mg, P, Fe, олігоелементи S, N. Дослідження показників якості 

похідних переробки коренеплідних овочів показало, що порошки виготовлені із основної 

частини коренеплодів та їх шкірок можуть використовуватися для виробництва багатьох 

харчових продуктів (в якості стабілізаторів структури, емульгаторів, вологоутримувачів та 

згущувачів).  

На кафедрі технологій переробки плодів, овочів та молока ХДУХТ розроблено 

технологію та науково обґрунтовано технологічні режими виробництва нових видів 

молочно-рослинних напоїв на основі молочної сироватки, які відрізняються від традиційних 

внесенням заморожених дрібнодисперсних добавок із плодоовочевої сировини в киплячий 

цукровий сироп. Показано, що по вмісту таких біологічно активних речовин (БАР) як β-

каротин, аскорбінова кислота, фенольні сполуки, дубильні, пектинові речовини, незамінні 

амінокислоти та ін., напої перевищують відомі аналоги. Встановлено, що нові молочно-

рослинні напої мають однорідну стабільну консистенцію, яка не розшаровується, що 

пов'язано з тим, що внесення добавок з гарбуза, обліпихи та бананів володіють 

властивостями структуроутворювачів та загусників [19].  

Розроблено спосіб виробництва сироваткового напою, що включає внесення 

наповнювача, в якості якого використовують харчові волокна, а саме Citri-Fi в кількості 0,1–

0,2% та шрот розторопші плямистої в кількості 2,0–3,0% від загальної маси сироватки [20].  

Запатентовано спосіб виробництва напою із сироватки молочної, що включає внесення 

наповнювача та підсолоджувача. Як наповнювач використовують пасту волоського горіха 

молочновоскової стиглості у кількості 3,5–4,5%, яку вносять в охолоджену до температури 

68°C суміш, як підсолоджувач використовують фруктозу у кількості 23% [21].  

Розроблено технологію молочно-фруктового напою, який  містить молочну основу 

(молоко або маслянку, або молочну сироватку) і фруктовий компонент (композицію з 

плодово-ягідними соками, пюре, їх концентратами або сумішшю цих компонентів) зі 

стабілізаторами, ароматизаторами, барвниками і регуляторами кислотності у такому 

співвідношенні компонентів, мас%: плодово-ягідна основа – 1,0…90,0%, молочна основа – 

решта [22]. 

Науковці Львівського національного університету ветеринарної медицини та 

біотехнологій імені С.З. Гжицького стверджують, що комбінування шляхом додавання до 

молочних напоїв плодово-ягідної сировини дозволить отримати напої з приємними 

смаковими відтінками, саприятиме розширенню їх асортименту, підвищенню харчової та 

біологічної цінності. А саме розроблено технологію молочно-рослинних напоїв на основі 

знежиреного молока, маслянки та сироватки. У роботі як рослинні добавки обирали таку 

сировину: гарбуз, йошту, плоди бузини та чорницю. Ця плодово-ягідна сировина є 

універсальним лікувально-дієтичним продуктом і поширена  Західних областях України. Як 

креативний інгредієнт до рецептур молочних напоїв включали сік із базилику. Встановлено, 

з метою поліпшення органолептичних характеристик продуктів на основі сироватки 

рекомендується використання темно-фарбованих рослинних композицій, а для продуктів на 

основі знежиреного молока та маслянки доцільним є застосування світло-пофарбованих 

продуктів переробки рослинної сировини, що має відтінки жовтого, помаранчевого чи 

червоного кольорів [23]. 

Проведені маркетингові дослідження та аналіз асортименту молочних напоїв, 

що реалізуються в вітчизняній торгівельній мережі, свідчать про те, що асортимент 

цих виробів доволі обмежений і не завжди відповідає запитам споживчого ринку. 

Так, не надано належної уваги використанню в молочній промисловості різних видів 

сухих фруктово-ягідних та овочевих порошків, які постачаються вітчизняними виробниками 

на український ринок. Також мало уваги приділено застосуванню різних видів борошна із 

традиційних та нетрадиційних видів рослинної сировини, які доцільно 
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використовувати як наповнювачі в різних видах молочної продукції, і зокрема в 

молочних напоях.  

Суттєвим показником для різних видів борошна, плодово-овочевих та фруктових 

порошків під час виробництва харчових продуктів є здатність до відновлення, яка 

характеризує технологічні властивості такої сировини для подальшого використання. Для 

визначення здатності до відновлення рослинної сировини попередньо визначають коефіцієнт 

набухання (Кн). Величина Кн показує відносне збільшення маси сушеного матеріалу після 

набухання і визначає здатність відновлення первісних властивостей матеріалу під час 

зневоднення [6]. Дослідженнями у вказаному напрямку займалися вчені: Снєжкін Ю. Ф., 

Шапар Р. О., Боряк Л. А., Мельник Н. П. та ін. Але для роботи була використана в основному 

пектиновмісна рослинна сировина (яблука, груші, яйва, столові буряки, капуста, гарбузи, 

томати, лимони) [6, 16]. Не знайдено інформацію щодо здатності до відновлення інших видів 

рослинної сировини, зокрема чорної смородини, коноплі, кунжуту, амаранту, льону та рису. 

Тобто доцільно продовжити дослідження Кн  у вищезазначеній рослинній сировині.  

На першому етапі для характеристики рослинної сировини теоретично вивчали в різних 

видах борошна, плодово-овочевих та фруктових порошках вміст білків, жирів та вуглеводів. 

Дані щодо біохімічного складу рослинної сировини (www.agrosnab-kiev.zakupka.com) 

представлені в таблиці 1. 
Таблиця 1  

Біохімічний склад рослинної сировини 
 

№ 
з/п 

Рослинна сировина Білки,% 

Жири,% Вуглеводи,% 

з них: з них: 

не-

насичені 
насичені цукри крохмаль 

харчові 

волокна 

1 Яблуко 6,3 1,4 66,6 

2 Чорна смородина 15,0 <0,1 73,6 

3 Гарбуз 37,8 3,8 6,2 4,5 18,5 26,8 

4 Конопля 20,0 32,5 0,3 0,7 13,3 15,0 

5 Кунжут 50,0 6,0 12,0 3,2 28,8 12,0 

6 Амарант 8,9 1,7 0,2 1,8 59,9 5,21 

7 Льон 36,0 2,4 7,6 0,8 8,2 30,0 

8 Рис 7,6 0,6 0,2 7,0 76,2 6,4 

 

Надалі перелічену у таблиці рослинну сировину умовно розділили на борошно (рисове, 

лляне, амарантове, кунжутне та конопляне) та порошки (яблучний, чорносмородиновий та 

гарбузовий). Як засвідчують дані таблиці 1, найбільш багаті на харчові волокна лляне та 

конопляне  борошно, із порошків – чорносмородиновий та яблучний. Найвищий вміст білків 

відмічено у кунжутному та лляному борошні, а також в гарбузовому порошку. Що 

стосується вмісту жирів, то найбільші величини мають кунжутне, конопляне та лляне 

борошно і гарбузовий порошок. Отже, за хімічним складом привабливими є кунжутне, лляне 

борошно та чорносмородиновий, яблучний і гарбузовий порошки (табл. 1). 

Під час обгрунтування компонентного складу молочних напоїв враховували здатність 

до відновлення рослинної сировини шляхом визначення коефіцієнту набухання (Кн). При 

використанні рослинної сировини, як інгредієнтів для будь-якого продукту, велике значення 

має знання умов відновлення залежно від середовища, діапазону змін температур, тривалості 

процесу. Тому процес відновлення порошків досліджено у діапазоні робочих середовищ на 

харчових виробництвах  за температури  (40±1)°С [6, 16]. Як середовище для відновлення 

використовували воду, молочну підсирну сироватку та молоко знежирене. Отримані 

результати  представлені та рисунках 1 та 2.  
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Рис. 1. Залежність коефіцієнту набухання 

борошна залежно від середовища відновлення 

Рис. 2. Залежність коефіцієнту набухання 

порошків залежно від середовища відновлення 
 

Встановлено, що найвищі коефіцієнти набухання серед борошна мають лляне борошно  

(7,6) та яблучний порошок (5,3), (рис.1, 2). Що стосується відновлювального середовища, то 

найкращі результати зафіксовано у разі використання молока знежиреного (для всіх видів 

борошна та порошків, окрім конопляного та кунжутного, де величини Кн були вищі при 

використанні молочної сироватки). Отже, в якості середовища для відновлення та молочної 

основи відібрано молоко знежирене.  

Проведено визначення вологоутримувальної здатності (ВУЗ) рослинної сировини. ВУЗ 

різних видів борошна та порошків, яка характеризується  кількістю вологи, що 

накопичується в порошках після закінчення набухання клітковини, вимірювали через 12 

годин витримки за температури (6±2)0С. Вологоутримувальну здатність визначали 

центрифужним методом, оскільки вологоутримання – це здатність зв'язувати вологу, що не 

піддається виділенню центрифугуванням, а тільки випарюванням або виморожуванням [17]. 

Отримані дані представлено в таблиці 2. 
Таблиця 2 

Вологоутримувальна здатність рослинної сировини  

залежно від середовища відновлювання 
 

№ 

з/п 

Рослинна 

сировина 

Вологоутримувальна здатність (ВУЗ),%  

вода молочна сироватка молоко знежирене 

1 Яблуко 42,86 43,79 48,36 

2 Чорна смородина 21,57 22,84 23,81 

3 Гарбуз 23,06 22,81 23,57 

4 Конопля 13,95 24,65 17,13 

5 Кунжут 26,80 27,10 26,67 

6 Амарант 16,22 23,63 17,18 

7 Льон 54,22 38,30 69,33 

8 Рис 15,49 14,65 16,19 

 

Як засвідчують дані таблиці 2, отримані результати вологоутримувальної здатності 

сухих продуктів корелюють з показниками коефіцієнтів набухання (Кн). Тобто найвищі 

показники при використанні в якості відновлювального середовища молока знежиреного 

мають лляне (69,33%) та кунжутне борошно (26,68%), а серед порошків – яблучний порошок 

(48,36%). 

На наступному етапі вивчали можливість поєднання молочної основи з рослинними 

наповнювачами, а саме молока знежиреного та рослинних компонентів. Так, композиції 

знежиреного молока з конопляним, лляним борошном та чорносмородиновим порошком, з 

об'єктивних причин, не відповідали заданим вимогам щодо гармонійного поєднання смаку та 

кольору, тому на даному етапі роботи вищевказані композиції були вилучені.  
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Для подальших досліджень були відібрані наступні композиції модельних сумішей: № 1 

(молоко знежирене – рисове борошно – яблучний порошок): № 2 (молоко знежирене – 

кунжутне борошно – гарбузовий порошок); № 3 (молоко знежирене – амарантове борошно – 

гарбузовий порошок); № 4 (молоко знежирене – амарантове борошно – яблучний порошок). 

Додавання рослинної сировини в молочну основу може впливати на кислотність 

середовища молочно-рослинної суміші і, як наслідок, на коагулятивні властивості сумішей 

під час подальшої пастеризації, а також на структурні характеристики, які властиві для 

напоїв. Тому було визначено органолептичні та фізико-хімічні показники модельних сумішей, 

зокрема активну кислотність та масову частку сухих речовин (табл. 3).  
Таблиця 3 

Органолептичні та фізико-хімічні показники модельних сумішей 
 

Показники 
Зразки модельних сумішей для  напоїв 

№1 №2 №3 №4 

Консистенція, 
смак, запах 

Консистенція в 
міру рідка, 

текуча, ніжна, 

питна. 
Смак приємний, 

молочний, з 

легкий яблучним 

присмаком 

Консистенція в 
міру рідка, текуча, 

ніжна. 

Смак приємний, 
молочний,  з 

легким присмаком  

та ароматом 

гарбуза 

Консистенція 
кремова, текуча. 

Смак приємний, 

молочний з легким 
фісташковим 

присмаком та 

горіховими 

нотками гарбуза 

Консистенція в 

міру рідка, текуча, 
ніжна, питна. 

Смак приємний, 

молочний, з 

легким присмаком 
яблука 

Активна 

кислотність,  

од. рН 

6,51±0,02 6,89±0,01 6,71±0,02 6,52±0,03 

Масова 
частка сухих 

речовин,% 

18,60±0,05 16,45±0,03 16,88±0,01 18,33±0,04 

 

Висновки. Складено композиції модельних сумішей на основі молока знежиреного та 

наповнювачів рослинного походження. Досліджено органолептичні показники модельних 

сумішей та визначено гармонійне поєднання молочної основи та рослинної сировини. 

Визначено фізико-хімічні показники відібраних зразків модельних сумішей. Встановлено, що 

кислотність середовища у всіх дослідних зразках модельних сумішей не буде впливати на 

коагуляційні властивості модельних сумішей при подальшій пастеризації, оскільки 

показники активної кислотності знаходяться в діапазоні нейтральних величин (6,51–6,89 од 

рН). Показники масової частки сухих речовин модельних сумішей знаходяться в межах 16-

18%, що є прийнятним для молочних напоїв. Обгрунтовано компонентний склад модельних 

сумішей, який в подальшому буде слугувати основою для розробки рецептур та технології 

виробництва молочних напоїв з рослинними наповнювачами. 
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