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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ  
НАПОЇВ НА ОСНОВІ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ  
ЗА РАХУНОК РОСЛИННИХ ЗБАГАЧУВАЧІВ 
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На сьогодні в Україні обсяги сироватки всіх видів становлять 
майже 200 т/рік. Більше половини її ресурсів – 59 % – продають 
підприємствам агропромислового комплексу як корм для худо-
би, понад 20 % – утилізують в каналізаційних системах, 
приблизно 25 % – відправляють на подальшу переробку з метою 
отримання продуктів для експорту [1]. Саме тому переробка 
вторинної молочної сировини, зокрема сироватки, є актуальним 
завданням.  

Молочна сироватка містить легкозасвоювані білки, лактозу, 
вітаміни та мінеральні речовини, що робить її основою для ство-
рення корисних і дієтичних напоїв. Проте традиційні сироват-
кові напої не завжди мають привабливі органолептичні власти-
вості – вони часто характеризуються слабким ароматом, неви-
разним смаком і світлим кольором. Саме тому виникає потреба 
в удосконаленні технології їх виробництва, зокрема шляхом 
використання натуральних рослинних компонентів [2]. Дико-
рослі ягоди є природними джерелами антиоксидантів, органіч-
них кислот, вітамінів і поліфенолів, тому вони не лише покра-
щують смакові якості напоїв, а й значно підвищують їхню біо-
логічну цінність. Завдяки високому вмісту вітаміну С та біоло-
гічно активних сполук ягоди чинять імуномодулюючу, протиза-
пальну та загальнозміцнювальну дію на організм людини [3].  
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Дослідження хімічного складу ягід чорниці показало, що 
вони є джерелом біологічно активних речовин та органічних 
кислот, містять у своєму складі близько 85,4 % води і мають 
достатньо високу титровану кислотність (1,3 %). 

Таблиця 1 – Фізико-хімічний склад чорниці 

Назва показника Од. виміру Чорниця 

Сухі речовини % 14,6 

Титрована кислотність % 1,3 

L-аскорбінова кислота мг/100 г 31,5 

Досліджувана сироватка мала наступні показники: масова 
частка сухих речовин – 5,6±0,10 %, масова частка жиру – 
0,2±0,03 %; щільність – 1017–1027 кг/м

3
; кислотність – 60–75 °Т; 

активна кислотність (рН) – 4,5 (табл. 2).  

Таблиця 2 – Характеристика хімічного складу сироватки 

Назва показника Од. виміру Показник 

Масова частка сухих речовин, у т.ч.: % 5,6 

масова частка білку % 0,82 

масова частка жиру % 0,20 

активна кислотність од. рН 4,5 

титрована кислотність ˚Т 60 

щільність  кг/м
3
 1 018 

Нами були випробувані різні варіанти напоїв, що містять 
сироп із соку чорниці й сироватку в таких пропорціях: 10 : 90, 
15 : 85, 20 : 80, 25 : 75. На підставі проведених органолептичних 
досліджень найвищу оцінку отримали напої із співвідношенням 
сироп : сироватка – 15 : 85.  

Таблиця 3 – Фізико-хімічні показники напою «Чорничний» 

Найменування показника Значення показника 

Титрована кислотність, °Т 80 

Густина, г/см
3
 1,027 

Масова частка жиру, % 0,25 

Вміст сухих речовин, % 7,4 

Вміст білку,% 0,76 

Температура охолодженого продукту, °С 4±2 
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При створенні рецептури основна увага приділялася задово-
ленню потреб організму у важливих нутрієнтах та формуванню 
приємних органолептичних властивостей продукту: збалансова-
ної кислотності, однорідної текстури та стабільної структури.  

У ході роботи доведено високу біологічну цінність напою 
«Чорничний» на основі молочної сироватки та сиропу з чорниці, 
що в своєму складі містить лише натуральні інгредієнти.  

Такі напої мають широкі перспективи використання у закла-
дах ресторанного господарства. Їх можна включати до асорти-
менту фітобарів, кафе здорового харчування, санаторно-курорт-
них їдалень і навіть ресторанів сучасного формату, які орієн-
туються на екологічно чисті продукти. Напої на основі молочної 
сироватки з дикорослими ягодами можуть подаватися як осві-
жаючі або десертні напої, бути основою для смузі, коктейлів, 
желе, холодних супів та інших страв функціонального призна-
чення. Крім того, такі продукти чудово поєднуються з випічкою, 
сирними десертами та легкими закусками, що робить їх при-
вабливими для споживачів, які обирають здоровий спосіб життя. 

Таким чином, удосконалення технології напоїв на основі 
молочної сироватки за рахунок використання дикорослих ягід є 
перспективним напрямом розвитку харчової промисловості та 
ресторанного господарства. Це не лише ефективний спосіб 
раціонального використання молочної сироватки, а й реальна 
можливість розширення асортименту оздоровчих та гастроно-
мічно привабливих напоїв у закладах харчування України. 
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