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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ КИСЛОМОЛОЧНИХ НАПОЇВ 

З ПІДВИЩЕНОЮ БІОЛОГІЧНОЮ ЦІННІСТЮ 

 

Анотація. Дедалі частіше споживачі у всьому світі віддають 

перевагу харчовим продуктам з різноманітними функціональними 

властивостями. До таких продуктів відносяться кисломолочні 

продукти. В нашій країні рекомендована кількість їх споживання 

становить 500-750 мл на добу. До складу кисломолочних напоїв 

входять майже всі корисні нутрієнти, крім харчових волокон. Хоча 

відомо, що харчові волокна позитивно впливають на функції шлунково-

кишкового тракту, вони є поживним середовищем для корисної 

мікрофлори. Тому, на нашу думку, актуальним є питання розробки 

кисломолочних напоїв, збагачених рослинними добавками, що містять 

велику кількість харчових волокон. В якості добавок було 

запропоновано продукти переробки рослинної сировини – кунжутне та 

рисове борошно. Ці продукти є відходами виробництва олії та крупи. 

Зазвичай вони використовуються в якості корму для тварин. Разом з 

тим, ці продукти переробки містять велику кількість білків та харчових 

волокон. В статті проаналізовано нутрієнтний склад кунжутного та 

рисового борошна. Запропонована технологічна схема виготовлення 

кисломолочних напоїв, збагачених харчовими волокнами. За 

стандартними методиками досліджено деякі фізико-хімічні показники 

якості кисломолочних напоїв (рН, кислотність, масову частку жирів, 

білків, харчових волокон). Результати показали, що рівень рН у всіх 

зразках зберігається в межах норми протягом 14 діб. При додаванні 

0,3% рисового борошна рівень кислотності після сквашування був на 

7,42 ºТ нижче нормативного, у зразку із борошном кунжуту цей 

показник відповідав нормі протягом 7 діб, а на 14 добу дослідження в 

незначній мірі  (на 3ºТ) перевищував норму. У зразках із добавками 

спостерігався більший  вміст білків (4,3 % у зразку із кунжутним 

борошном та 4,1 % із рисовим ) та харчових волокон (0,68 % у зразку із 

кунжутним борошном та 0,5 % із рисовим) порівняно із контрольним 
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зразком. Встановлено, що додавання 2 % кунжутного борошна та 0,3 % 

рисового борошна сприяє збільшенню терміну зберігання 

кисломолочного напою до 7 діб. 

Ключові слова: кисломолочні напої, похідні переробки рослин, 

рисове борошно, кунжутне борошно, харчові волокна. 

 

Постановка проблеми. Кисломолочні напої мають багатий 

хімічний склад. Вони містять майже всі корисні нутрієнти: білки, жири, 

вуглеводи, вітаміни A, D, C, E, B, H, PP, мінеральні речовини (К, Са, F, 

Cu, Sn, Sr, Mg, Al, Co, Mo), амінокислоти, лакто- та біфідобактерії, 

антиоксиданти [1, 2]. Рекомендована добова кількість споживання 

кисломолочних продуктів (Наказ МОЗ України від 18.12.2012 № 1069) 

500-750 мл. Разом з тим, одні лише харчові нутрієнти не є основними 

показниками цінності їжі. Справжня цінність їжі полягає у її здатності 

до самоперетравлювання в шлунку людини і одночасно здатність бути 

поживним середовищем для корисної мікрофлори кишківника. Така 

властивість притаманна харчовим волокнам (баластним речовинам), 

які не містяться у кисломолочних напоях без добавок. 

Споживачі у всьому світі віддають перевагу продуктам, які 

можуть допомогти запобігти захворюванням, пов’язаним з 

харчуванням, і покращити самопочуття. Ці основи виникли з концепції 

«функціональної їжі», що означає «продукти, які можуть принести 

користь здоров’ю, крім основного харчування» [3]. Тому актуальним 

питанням є розширення асортименту кисломолочних напоїв із 

різноманітними рослинними добавками, що мають високий вміст 

харчових волокон. 

Аналіз останніх досліджень. Для виробництва кефіру можна 

використовувати кілька схем, які мають однаковий основний принцип. 

Одним із способів виробництва кисломолочних напоїв по типу кефір є 

змішування двох видів молока, наприклад, кобилячого, козячого або 

овечого молока [4], або додавання таких добавок, як нативний інулін, 

щоб покращити його корисний ефект і кінцеву текстуру [5]. 

Альтернативним способом виробництва кефіру є використання 

немолочних субстратів, таких як фрукти та патока, для виробництва 

солодкого кефіру, який має унікальні сенсорні властивості, такі як 

освіжаючий смак завдяки наявності етанолу, фруктовий аромат завдяки 

наявності складних ефірів. а також тіло і текстуру, пов’язані з вмістом 

гліцерину [6]. За традиційною технологією виробництво 

кисломолочного напою типу кефір проводиться шляхом 

ферментування молока молочнокислими бактеріями Lactobacillus 

acidophilus і дріжджі Saccharomyces kefir при 25 ℃ до досягнення pH 

4,4 [7]. 

Для створення функціональних кисломолочних напоїв до них 
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додавали велику кількість різноманітних добавок, наприклад, багаті на 

антоціани соки [8], каву [9], цедру манго [10], зерна фави і включення 

слизу нуту [11] тощо. 

Кефір можна поєднувати з багатьма видами рослинних 

інгредієнтів. Багато вчених присвятили себе здоровому харчуванню, 

вводячи в кефір рослинні інгредієнти [12]. Дослідження показали, що 

введення рослинних інгредієнтів призводить до зниження в’язкості, 

відділення сироватки та зниження чутливості. Це призводило до 

необхідності застосування ароматизаторів і стабілізаторів, внесення 

яких призводить до зменшення популяції пробіотиків. При цьому 

біологічна цінність кисломолочних напоїв знижувалася [13, 14, 15]. 

Тому актуальним завданням є впровадження таких рослинних 

інгредієнтів, які не мали б негативного впливу на кисломолочні напої, 

особливо на їх стабільність. Останнім часом помітною тенденцією є 

введення в кисломолочних напоїв харчових волокон. Харчова 

клітковина корисна для здоров’я, і вона впливає на профілактику раку 

товстої кишки, запору, запобігання діабету та зниження ваги 

[16,17,18,19]. Деякі дослідження показали позитивний вплив харчових 

волокон на кисломолочні напої, включаючи вплив на пробіотики, 

реологічні властивості [20,21]. Встановлено, що введення харчових 

волокон може знизити кислотність кисломолочних напоїв, 

покращуючи їх смакові властивості [22]. Додавання клітковини 

стимулює розмноження пробіотиків [23]. 

Формулювання мети статті. Аналіз показав, що у світі існує 

велика кількість кисломолочних напоїв, що мають функціональні 

властивості. Проте, в Україні асортимент кисломолочних напоїв із 

рослинними добавками невеликий. Метою нашого дослідження є 

розробка технології кисломолочного напою підвищеної біологічної 

цінності, збагаченого рослинними добавками.  

Для вирішення поставленої мети слід вирішити наступні завдання: 

- підібрати рослинні добавки з високим вмістом харчових волокон; 

- розробити технологічну схему виготовлення кисломолочного 

напою, збагаченого рослинною добавкою; 

- дослідити фізико-хімічні показники збагачених кисломолочних 

напоїв. 

Основна частина. До рослинних джерел харчових волокон з 

гарними сенсорними властивостями можна віднести продукти 

переробки олійних та зернових культур. Борошно кунжуту є 

різновидом побічного продукту, який зазвичай викидається або 

використовується як їжа для тварин. Після екстракції кунжутної олії 

утворюється напівзнежирена кунжутна макуха, яка містить 50 % білка, 

високий вміст кальцію (1,5 г/100 г) і сирої клітковини (10,8 г/100 г) [24], 

фенольні сполуки, що виявляють антиоксидантну, антимутагенну та 
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антимікробну активність [25], лігнани і мінеральні речовини: калій 

(4,6–5,3 г/кг), фосфор (1,7–2,3 г/кг), магній (0,018–0,052 г/кг) [26]. 

 

 
Рисунок 1. Кунжутне борошно 

 

Рисове борошно є побічним продуктом рисомолочної 

промисловості і становить близько 10 % від загальної ваги грубого 

рису. В основному воно складається з алейрону, перикарпію, 

підалейронового шару та зародку. Щороку 90 % рисових висівок, 

вироблених у світі, дешево використовуються як корм для великої 

рогатої худоби та птиці, а решта використовується для отримання олії 

з рисових висівок [27]. Білки рисових висівок є різновидом 

високоякісних білків, вони мають відповідний амінокислотний склад і 

високу біологічну дію, вміст лізину досягає 5,8 г/100 г. Як правило, 

рисові висівки все ще мають більшу важливість поживних речовин, 

хоча використовується процес подрібнення. За даними дослідження 

[28] знежирені рисові висівки містять (% сухої основи): вуглеводів 

(43,5-54,3 %), білків (14,1-18,2 %), жирів (1,6-20,9 %), золи (12,8-

15,3%), клітковини (8,4-10,5 %). 

 

 
Рисунок 2. Рисове борошно 
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Таким чином, додавання кунжутного та рисового борошна до 

кисломолочного напою є доцільним і може підвищити біологічну 

цінність готового продукту. Серією наших попередніх досліджень [29] 

встановлено кількість доданих порошків, яка не мала негативного 

впливу на органолептичні показники готового продукту. Було 

встановлено, що кунжутне борошно можна додавати у кількості 2 % до 

маси молока, а рисове – лише 0,3 %. При збільшенні кількості рисового 

борошна до 1 %, кислотність швидко зростає вже під час сквашування, 

перевищуючи допустимі норми. 

Нами розроблена технологічна схема виготовлення 

кисломолочного напою із підвищеною біологічною цінністю (рис.3).  

За цією схемою очищене охолоджене до 4 ᵒС молоко 

направляється на тимчасове резервування. Перед сепаруванням, для 

прискорення процесу, молоко нагрівається до температури 35-40ᵒС. 

Нормалізоване молоко пастеризується при температурі 85-90ᵒС з 

витримкою 2-4 хв. В процесі пастеризації (при досягненні температури 

70ᵒС) до молока додається суспензія кунжутного (2 %) або рисового 

(0,3 %) борошна. Далі суміш ретельно перемішується протягом 5 хв. 

Для приготування суспензії у співвідношенні 1:1 змішується 

пастеризоване молоко (t=75ᵒС) та рослинне борошно. Після 

витримування суміш охолоджується до температури 25ᵒС, після чого в 

неї вноситься симбіотична кефірна закваска на кефірних грибках і 

сквашується. 

Сквашений кисломолочний напій охолоджується до 4-6ᵒС і після 

визрівання направляється на зберігання.  

В готових продуктах, одразу після сквашування та на 7, 14 добу 

зберігання було досліджено фізико-хімічні показники. Результати 

дослідження представлено в таблиці 1. 

Результати показали, що при додаванні 2 % знежиреного 

кунжутного борошна всі показники, крім кислотності, знаходились в 

межах норми протягом всього терміну дослідження. Крім того, в 

готовому продукті спостерігається високий вміст білка (4,3 % ) та 

харчових волокон (0,68 %). Також, підвищується масова частка жиру. 

За технологічною схемою передбачена нормалізація молока до масової 

частки жиру 3,2 %. Підвищення цього показника, ймовірно, пов’язане 

з тим, що в кунжутному шроті, із якого виготовлене борошно, 

залишається певна кількість жирів після пресування олії. При 

додаванні 0,3 % рисового борошна рівень кислотності після 

сквашування був на 7,42 ºТ нижче нормативного, але в процесі 

зберігання, цей показник підвищувався і вже на 7-му добу відповідав 

нормативному значенню (86,15). Введення добавок могло б разюче 

знизити значення рН та підвищити титровану кислотність. В процесі  
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Рисунок 3. Технологічна схема виробництва кисломолочного 

напою із підвищеною біологічною цінністю 
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Таблиця 1. 

Результати аналізу фізико-хімічних показників 

Показник 
Нормативна 

величина 

Контроль  

2 % 

кунжутного 

борошна 

0,3 % 

рисового 

борошна  

Доба дослідження 

1 7 14  1 7 14  1  7  14  

рН 4.8-4,0 5,0 4,8 4,7 4,4 4,16 4,14 4,7 4,6 4,5 

Кислотність, ºТ 85-130 68 75 83 112 125 133 77 86 91 

Масова частка жиру, %  1-5 3,2 4,1 3,6 

Масова частка білка, % 

не менше ніж 

 

2,7 

 

2,36 

 

4,3 

 

4,1 

Вміст харчових 

волокон, % 

- - 0,68 0,5 

 

зберігання не спостерігалося суттєвого підвищення кислотності, це 

може бути викликано наявністю харчових волокон, які здатні 

утримувати воду. 

Висновки. Враховуючи результати описаних досліджень 

зауважимо, що рисове і кунжутне борошно доцільно використовувати 

в якості добавки до кисломолочних напоїв для підвищення їх 

біологічної цінності. Додавання рослинних порошків у невеликій 

кількості (0,3 % рисового або 2 % кунжутного борошна) дозволяє 

отримати кисломолочні напої з високим вмістом білків та харчових 

волокон. Термін зберігання таких напоїв перевищує термін зберігання 

кефіру і становить 7 діб. 
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EXPANDING THE RANGE OF FERROUS MILK DRINKS WITH INCREASED 
BIOLOGICAL VALUE 

 

Summary 

Increasingly, consumers around the world prefer foods with a variety of functional 

properties. These products include dairy products. In our country, the recommended 

amount of their consumption is 500-750 ml per day. The composition of sour-milk drinks 

includes almost all useful nutrients, except for dietary fiber. Although it is known that 

dietary fiber has a positive effect on the functions of the gastrointestinal tract, it is a 

breeding ground for beneficial microflora. Therefore, in our opinion, the issue of 

developing fermented milk drinks enriched with herbal supplements containing a large 

amount of dietary fiber is relevant. As additives, products of processing of vegetable raw 

materials were proposed - sesame and rice flour. These products are waste products from 

the production of vegetable oil and cereals. They are usually used as animal feed. 

However, these processed products contain a large amount of proteins and dietary fiber. 

The article analyzes the nutrient composition of sesame and rice flour. A technological 

scheme for the manufacture of fermented milk drinks enriched with dietary fiber is 

proposed. According to standard methods, some physical and chemical indicators of the 

quality of fermented milk drinks (pH, acidity, mass fraction of fats, proteins, dietary 

fibers) were studied. The results showed that the pH level in all samples remained within 

the normal range for 14 days. With the addition of 0.3% rice flour, the level of acidity 
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after fermentation was 7.42 ºT below the standard, in the sample with sesame flour this 

indicator corresponded to the norm for 7 days, and on the 14th day of the study it slightly 

(by 3 ºT) exceeded the norm . The supplemented samples had higher protein content 

(4.3% in the sesame flour sample and 4.1% in the rice flour sample) and dietary fiber 

(0.68% in the sesame flour sample and 0.5% in the rice flour sample) compared to control 

sample. It has been established that the addition of 2% sesame flour and 0.3% rice flour 

increases the shelf life of the fermented milk drink up to 7 days. 

Key words: fermented milk drinks, derivatives of plant processing, rice flour, 

sesame flour, dietary fiber. 
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