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РЕФЕРАТ 

 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи магістра на тему: 

«Формування та оцінювання якості і безпечності функціонального напою на 

основі сироватки» викладена на 86 сторінках машинописного тексту, включає 5 

рисунків, 31 таблицю, 45 джерел літератури. 

Предметом наукового дослідження є сироватка. 

Об’єктом наукового дослідження є технологія виробництва, якість і 

безпечність функціонального напою на основі сироватки. 

В літературній частині розглянуто асортимент функціональних молочних 

напоїв та визначена перспективність використання вторинних продуктів 

переробки молока для їх створення. 

В методичній частині наведено методики визначення показників якості 

напоїв на основі сироватки відповідно до нормативних документів. 

Обґрунтована технологічна схема виробництва сироваткового напою, 

запропоновано ефективне обладнання, виконано продуктовий розрахунок. 

Складена схема хіміко-технологічного контролю виробництва. Розглянуто 

програми-передумови та розроблено план НАССР. 

В експериментальній частині розроблена рецептура напою на основі 

молочної сироватки з додаванням плодово-ягідного пюре. Виконано 

органолептичні дослідження отриманих зразків, проведена їх балова оцінка. 

Надана характеристика молокопереробних підприємств на наявність 

небезпечних та шкідливих факторів. Запропоновані  заходи щодо зменшення їх 

впливу на працюючих. 

Кваліфікаційна робота магістра містить демонстраційний матеріал, 

представлений презентацією Microsoft Power Point. 

Ключові слова: функціональні напої, сироватка, плодово-ягідна сировина, 

технологія виробництва, контроль, якість, безпечність. 
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ВСТУП 

 

Зростання темпів виробництва і життя, особливості харчування, 

екологічно несприятливе довкілля породили у XX ст. серйозну проблему, яку 

називають «хворобами цивілізації». Особливої шкоди здоров’ю завдало 

змінення структури харчування. Воно стало нераціональним, включає багато 

рафінованих і крохмалистих продуктів, штучних компонентів, тваринних жирів, 

білого хліба, цукру, очищених зернових, що спричинює в організмі дефіцит 

вітамінів, мінералів, поліненасичених жирів, руйнує кишкову мікрофлору. Все 

це призводить до виснаження  людського організму, до виникнення професійних 

захворювань і передчасного старіння. 

Вирішення цієї проблеми в Україні полягає в забезпеченні населення 

високоякісними, доступними для всіх груп населення харчовими продуктами, 

що не тільки відтворюють енергетичні витрати організму, а й позитивно 

впливають на нормалізацію його життєдіяльності. Саме таке харчування, в 

сучасних умовах є запорукою відновлення й підтримання на належному рівні 

здоров’я кожної людини і гарантом збереження генофонду нації [1]. 

В останні роки споживачі в усьому світі стали більше уваги приділяти 

споживанню молочних продуктів. Перевага надається молочним продуктам, що 

містять пробіотичні бактерії спеціально підібраних штамів, переважно з групи 

Lactobacillus spp. і Bifidobacterium spp. Ферментовані молочні продукти, такі як 

сироватка, приваблюють споживачів більшою поживністю, втамовують спрагу, 

мають меншу кислотність і містять мало калорій.  

Молочна сироватка має величезні терапевтичні властивості, такі як 

антимікробні, протиракові, імуностимулюючі, пребіотичні, протизапальні, 

серцево-судинні, шлунково-кишкові, зміцнювальні, що допомагають 

контролювати вагу, боротися з ожирінням, ВІЛ та діабетом, пригнічувати апетит, 

уповільнювати старіння і загоювати рани [2].  

Нині в Україні асортимент продуктів на основі молочної сироватки досить 

обмежений. Сфера застосування молочної сироватки зазвичай обмежена через 
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підвищену кислотність та недоліки органолептичних властивостей (солонуватий 

і кислуватий смак, виражений сироватковий запах). В той же час, при поєднанні 

молочної сироватки із фруктовими та овочевими соками, плодово-ягідними 

пюре, екстрактами трав можливо отримати функціональні напоїв, які мають не 

лише приємний та освіжаючий ефект, але і лікувальні та профілактичні 

властивості [3]. 

Таким чином, розробка інноваційних рецептур функціональних напоїв на 

основі молочної сироватки і їх виробництво у промислових масштабах є 

перспективним напрямком розвитку харчової галузі.  

Актуальність наукової роботи полягає в створенні функціонального 

напою на основі молочної сироватки з додаванням соків дикорослих рослин.  

Метою наукової роботи є формування та оцінювання якості і безпечності 

функціонального напою на основі молочної сироватки. 

Поставлена мета досягається рішенням наступних завдань: 

– визначення асортименту функціональних молочних напоїв;  

– визначення хімічного складу, харчової та біологічної цінності молочної 

сироватки; 

– обґрунтування плодово-ягідної сировини для виробництва напою на 

основі молочної сироватки; 

– вибір методики визначення показників якості напоїв; 

– обґрунтування технологічної схеми виробництва та вибір 

технологічного обладнання; 

– складання схеми хіміко-технологічного контролю виробництва; 

– наведення програм-передумов та розробка плану НАССР; 

– розробка рецептури та отримання зразків функціонального напою; 

– дослідження органолептичних показників виготовлених зразків; 

– здійснення балової оцінки функціональних напої на основі молочної 

сироватки дегустаційним методом. 
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