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Постановка проблеми та її зв’язок з найважливішими науковими і практичними завданнями. Перспек-

тивність та привабливість розвитку дитячого харчування в Україні обумовлені можливістю зростання обсягів 

його виробництва і реалізації за рахунок розширення контингенту споживачів та освоєння нових сегментів ри-

нку. Слід відзначити, що внаслідок прийняття «Державної цільової соціальної програми розвитку виробництва 

продуктів дитячого харчування на 2012…2016 роки» у 2011…2014 роках спостерігалися високі темпи вироб-

ництва цієї продукції. За цей період, зокрема, збільшилося виробництво сиру кисломолочного для дитячого 

харчування та виробів з нього у 3,2 рази, молока обробленого рідкого для дитячого харчування на — 38,5 %, 

соків дитячих на — 98,8 %. Внутрішній попит задовольняється майже на 70 % за рахунок продукції вітчизняно-

го виробництва і має тенденцію до зростання. Ця позитивна тенденція свідчить про те, що сьогодні наповнення 

вітчизняного споживчого ринку продукцією дитячого харчування власного виробництва є реальною перспекти-

вою, що сприятиме її імпортозаміщенню [1—3]. 

Жорсткі вимоги до складу продуктів дитячого харчування, безпечності їх споживання, неалергенності мо-

жливо задовольнити шляхом розробки відповідних вітчизняних науково обґрунтованих технологій, зокрема, із 

використанням бакконцентратів  біфідо— та лактобактерій безпосереднього внесення, які забезпечують конку-

рентноспроможність виготовлених продуктів на вітчизняному споживчому ринку. 

Ключовим механізмом забезпечення здоров’я, росту і розвитку дитячого організму та запобігання ризику 

багатьох захворювань людини у зрілому віці є раціональне харчування у дитинстві. В асортименті продуктів 

дитячого харчування особливе місце посідають кисломолочні продукти, оскільки вони безпосередньо вплива-

ють на формування імунітету. Лакто— та біфідобактерії, які використовують в технології їх виготовлення, за-

побігають розвитку хвороботворних і гнильних мікроорганізмів в кишечнику дитини. Кисломолочні продукти 

стимулюють травлення та засвоєння інших харчових нутрієнтів, виступають джерелом вітамінів (особливо гру-

пи В), які, знаходячись у зв’язаному з білком стані, краще засвоюються організмом дитини, а також є гарним 

джерелом кальцію та фосфору, що знаходяться в оптимально збалансованому співвідношенні [4]. 

Незважаючи на загальне зростання обсягів вітчизняного виробництва продукції дитячого харчування у 

2014 році на 10,4 % (у порівнянні із 2011 р), дотепер існує суттєвий дефіцит у задоволенні потреб харчування 

малюків, особливо в сегменті кисломолочних продуктів, які представлені сьогодні кефіром, йогуртами, сиром 

кисломолочним, сирковими десертами для дитячого харчування тощо. 

Основними виробниками рідких і пастоподібних кисломолочних продуктів в Україні сьогодні є: спеціалі-

зований завод дитячого харчування «Агуша» («Вімм-Білль-Данн Україна», торгова марка «Агуша»), спеціалі-

зований завод дитячого харчування «Яготинське для дітей» («Молочний Альянс», торгова марка «Яготинське 

для дітей»), акціонерна компанія «Комбінат «Придніпровський» (торгова марка «Злагода») [1]. Завдяки запуску 

у 2012 році двох спеціалізованих підприємств з виробництва молочних продуктів для дитячого харчування — 

заводу «Яготинське для дітей» компанії «Молочний Альянс» і заводу «Агуша» компанії «Вімм-Білль-Данн 

Україна» було забезпечене суттєве зростання виробництва спеціалізованих рідких і пастоподібних кисломоло-

чних продуктів для дитячого харчування у 2012 році. Асортимент білкових продуктів, який вони пропонують, 

обмежений сиром кисломолочним та сирковими десертами, які виробляють заводи «Агуша» та «Яготинське 

для дітей» [1, 5]. 

Таким чином, вітчизняні виробники дотепер не виробляють адаптованих до жіночого молока білкових кис-

ломолочних продуктів для дитячого харчування із підвищеними пробіотичними, в т. ч. антагоністичними, влас-

тивостями, зі зниженим алергізуючим потенціалом, підвищеною біологічною цінністю і подовженим терміном 

зберігання. Причиною цього є відсутність науково обґрунтованих та клінічно апробованих технологій таких 

продуктів [6, 7]. Тому наукове обґрунтування нових технологій білкових кисломолочних продуктів для дитячо-

го харчування, які б відповідали вищенаведеним вимогам, з використанням бакконцентратів безпосереднього 

внесення із пробіотичних культур лакто— та біфідобактерій, а також комплексів фізіологічно функціональних 

харчових інгредієнтів, є актуальним завданням. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Сучасний підхід до забезпечення стабільності складу і високої 

якості білкових кисломолочних продуктів дитячого харчування протягом встановленого терміну зберігання, 

зокрема високої концентрації в продуктах лакто— і біфідобактерій, передбачає використання цих культур у 

складі сучасних бакконцентратів безпосереднього внесення. Комплексний підхід для максимального стимулю-

вання розвитку біфідобактерій в молоці полягає у одночасному застосуванні, по-перше, адаптації пробіотичних 

культур до молока; по-друге, введення до складу молочної сировини біфідогенних факторів (зокрема, фрукто-

зи); по-третє, підбір оптимальних співвідношень біфідо— і лактобактерій в складі заквашувальних композицій. 

В результаті накопичується підвищена біомаса пробіотичних культур в продукті, що забезпечує підвищення 

його пробіотичних, в т. ч. антагоністичних, властивостей та здатності до подовженого зберігання [6, 8, 9]. 

Всі білки коров’ячого молока є чужорідними для новонароджених дітей і викликають відповідну реакцію 

імунного захисту. Але найвищу антигенну активність серед казеїнів коров’ячого молока має фракція αs1, а серед 
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сироваткових білків — β-лактоглобулін, які при штучному і змішаному годуванні часто викликають алергічні 

реакції. Для вирішення цієї проблеми до складу заквашувальних композицій при виробництві білкових кисло-

молочних продуктів для дитячого харчування рекомендується введення лактобактерій, які мають підвищені 

протеолітичні властивості і забезпечують глибокий протеоліз казеїну в продукті [1, 6]. 

Жир молока коров’ячого містить незначну кількість поліненасичених жирних кислот (ПНЖК) (особливо у 

осінньо—зимовий період), недостатню кількість мононенасичених жирних кислот (МНЖК) та надмірну кіль-

кість насичених жирних кислот (НЖК). Співвідношення між НЖК : МНЖК : ПНЖК у молочному жирі складає, 

у середньому, 0,63 : 0,31 : 0,06 [10], що не відповідає такому в жіночому молоці. Тому для оптимізації жирно-

кислотного складу дитячих продуктів, а також підвищення їх антиоксидантного статусу сьогодні використову-

ють олії, які містять значну кількість ПНЖК. 

Сьогодні опубліковані результати розробки наукових основ біотехнології пасти для харчування дітей з во-

сьми місячного віку з підвищеними пробіотичними, антагоністичними і гіпоалергенними властивостями, висо-

кою біологічною цінністю, подовженим терміном зберігання [11—14]. Відповідні дослідження були проведені 

на кафедрі технології молока, жирів і парфумерно—косметичних засобів Одеської національної академії харчо-

вих технологій в рамках виконання комплексної програми розробки нових та удосконалення існуючих техноло-

гій ферментованих молочних продуктів дитячого харчування. Авторами обґрунтовано склад заквашувальних 

композицій у вигляді бакконцентратів безпосереднього внесення з підвищеними пробіотичними, антагоністич-

ними і протеолітичними властивостями для виробництва білкових паст дитячого харчування, до складу яких 

введено: 

— адаптовані до молока пробіотичні монокультури (МК) Bifidobacterium animalis Bb-12 у складі бакконце-

нтратів FD DVS Bb-12 або F DVS Bb-12; 

— бакконцентрати FD DVS La-5 або F DVS La-5, які включають пробіотичний штам L. Acidophilus La-5; 

— змішані культури мезофільних молочнокислих лактококів (L. Lactis ssp. lactis, L. lactis ssp. cremoris, 

L lactis ssp. diacetilactis і Leuс. mesenteroides) у складі бакконцентратів безпосереднього внесення (FD DVS CH 

N-19 або FD DVS CH N-11 або FD DVS CH N-22 або FD DVS Flora—danica або F DVS C-301 або F DVS C—303). 

Авторами були порівняні протеолітичні властивості ліофільно висушених та заморожених бакконцентратів 

мезофільних молочнокислих лактококів (ММЛ) та доведена вища (у 2,5…5,0 разів) протеолітична властивість 

заморожених бакконцентратів ММЛ у порівнянні з ліофільно висушеними. Доведена доцільність застосування 

заквашувальних композицій із бакконцентратів біфідобактерій, лактобацил і ММЛ у складі бакконцентратів 

безпосереднього внесення (FD DVS CH N-19 або FD DVS CH N-11 або FD DVS CH N-22 або FD DVS Flora-

danica або F DVS C-301 або F DVS C-303), які мають високі протеолітичні властивості — в результаті відбува-

ється зниження гіпоалергенних властивостей продуктів у 2,2…2,6 рази, у порівнянні з використанням заморо-

жених бакконцентратів ММЛ. Таким чином, всі розроблені заквашувальні композиції рекомендуються для ви-

робництва паст білкових дитячого харчування. 

Для виробництва білкових паст автори рекомендують термостатний спосіб, який традиційно використову-

ють для виробництва кисломолочних напоїв [15]. Виділення білків з молока забезпечується термокислотною 

коагуляцією із застосуванням кислої сироватки [6, 7, 16]. Також авторами теоретично обґрунтовано можливості 

комплексного виділення білків, крім термокислотної та термокальцієвої коагуляцій, шляхом ультрафільтрації. 

Практичну реалізацію запропонованого способу здійснено в представленій роботі. 

Мета роботи — науково—технічне обґрунтування технології виробництва білкового кисломолочного про-

дукту дитячого харчування з підвищеними пробіотичними властивостями і зниженим алергізуючим потенціа-

лом з використанням ультрафільтрації. 

Викладення основного матеріалу. Основними операціями в технології виробництва білкового кисломо-

лочного продукту дитячого харчування є (рис. 1): приймання, очищення, охолодження і резервування молока; 

нормалізація, пастеризація і ультрафільтрація молока; підготовка емульсії з рослинною олією; оброблення біл-

кового концентрату (ретентату) — гомогенізація, пастеризація, заквашування, фасування і пакування, фермен-

тація і охолодження білкового кисломолочного продукту, зберігання готового продукту. 

Основною сировиною для виробництва білкового кисломолочного продукту дитячого харчування є натураль-

не коров’яче молоко. Оцінка якості молока проводиться в лабораторії приймального відділення, з метою встанов-

лення відповідності молока діючому стандарту (ДСТУ 3662—97). Для виробництва білкового кисломолочного 

продукту дитячого харчування використовують тільки молоко ґатунків екстра та вищого. 

З модулів приймання після очищення і кількісної оцінки молоко через пластинчасті охолоджувачі подаєть-

ся в резервуари для зберігання сирого молока. Термін зберігання — до 6 годин за температури (4±2) °С. Після 

резервування молоко за допомогою насоса через зрівнювальний бак поступає на пластинчасту пастеризацій-

но—охолоджувальну установку (ППОУ), де відбувається його підігрівання до 40…45 °С в секції рекуперації. 

Підігріте молоко подається на сепаратор—нормалізатор, де відбувається його нормалізація за масовою часткою 

жиру. Вершки накопичуються в окремому резервуарі, де охолоджуються до температури зберігання (4±2) °С. 
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Механічні домішки 

Оцінка якості молока, приймання, очищення, охолодження t = (4±2) °С 

Резервування 

(t = (4±2) °С; τ ≤ 6 год) 

Підігрівання (t = (40…45) °С); очищення 

Нормалізація 

Пастеризація 

(t = (73±1) °С; τ = 20 с) 

Підігрівання пастеризованого молока (t = (50±1) °С) 

Охолодження, резервування 

(t = (4±2) °С; τ = 12 год) 

Ультрафільтрація 

(t = (50±1) °С; Р = 0,5…0,6 МПа) 

Підігрівання (t = (76±2) °С) 

Гомогенізація 

(t = (76±2) °С; Р = 5…6 МПа) 

Розчинення вітамінів 

та приготування емульсії 

Підігрівання 

(t = (20±2) °С) 

Внесення: 

— комплексу вітамінів; 

— фруктози (0,1 %); 

— соняшникової олії (10 %) 

Фільтрат (пермеат) 

Пастеризація 

(t = (84±4) °С; τ = 16 с); 

охолодження (t = (37±2) °С) 

Заквашування (t = (37±2) °С) 

Фасування (t = (37±2) °С) 

Утворення згустку 

(t = (37±2) °С; τ = (25±5) хв) 

Сквашування 

(t = (37±2) °С; τ = 6…8 год) 

Пакування, маркування (t = (37±2) °С) 

Охолодження (t = (4 ±2) °С; τ = 1 доба) 

Внесення композиції 

заквасок: 

FD DVS La-5  

+ FD DVS СH-N 11 

(або FD DVS СH-N 19, 

або FD DVS СH-N 22)  

+FD DVS Bb-12 

Зберігання 

(t = (4±2) °С; τ ≤ 14 діб) 

Вершки 

Внесення 

молокозсідального 

ферменту 

(10-відсотковий розчин) 

Нормалізоване молоко, 

масова частка жиру 3,40…3,45 % 

Білковий концентрат 

(ретентат) 

Білковий кисломолочний продукт 

дитячого харчування 

30 % 

Емульсія 

Рис. 1 — Технологічна схема виробництва білкового кисломолочного продукту дитячого харчування 
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Нормалізоване молоко поступає на ППОУ у секцію пастеризації, де нагрівається до температури пастери-

зації — (73±1) °C, після чого подається на трубчастий витримувач, процесс триває 20 с. Пастеризація здійсню-

ється при температурах нижче температури кипіння молока, що максимально сприяє зберіганню нативних вла-

стивостей його хімічних складових. Мета пастеризації: 

— знищення патогенної мікрофлори та бактеріофагів, одержання продукту, безпечного для споживача в 

санітарно—гігієнічному відношенні; 

— зниження загального бактеріального обсіменіння, руйнування ферментів сирого молока, що викликають 

псування продукту; 

— подовження тривалості зберігання молока до перероблення. 

Після пастеризації нормалізоване молоко охолоджують до температури (4±2) °С і подають до резервуарів 

проміжного зберігання. 

У інноваційній технології виробництва білкового кисломолочного продукту дитячого харчування рекомен-

довано використовувати ультрафільтрацію нормалізованого молока для отримання білкового концентрату (ре-

тентату) з такою ж масовою часткою сухих речовин, як у готовому продукті. Оптимальним і економічно ефек-

тивним вважається використання концентрату із вмістом білка 85 % в сухій речовині [15, 16]. В отриманому 

ретентаті зберігається співвідношення білків незбираного молока: казеїнів та альбумінів і глобулінів, що під-

вищує якість кінцевого продукту. Використання концентрату молочних білків економічно доцільно, його вве-

дення до рецептури не передбачає додаткової підготовки, а органолептичні показники кінцевого продукту по-

ліпшуються. Також застосування ретентату сприяє стабілізації консистенції (продукт стає більш щільним, 

структурованим) та підвищенню виходу готової продукції. 

Суміш пастеризованого нормалізованого молока підігрівають до температури (50±1) °С і направляють на 

ультрафільтраційну установку, де під тиском 0,5…0,6 МПа відбувається концентрування вмісту білків у суміші 

в 5…6 разів у порівнянні зі звичайним молоком, а вміст лактози та мінеральних речовин у водній фазі майже 

відповідає такому у молоці незбираному. Відфільтрований прозорий фільтрат (пермеат) — освітлена сироватка, 

яка не містить білкових компонентів, направляється на резервування і може бути використана для виробництва 

питних молочних напоїв або лактози. Концентрат білків направляється на подальші технологічні операції. 

Частина концентрату підігрівається до температури (20±2) °С для розчинення комплексу вітамінів 

FT041084EU або FT041081EU і фруктози, яку вносять як біфідогенний фактор в кількості 0,1 % [8]. Потім до-

дається соняшникова олія у кількості, яка забезпечує вміст рослинного жиру 10 % від загального вмісту жиру 

(для адаптації жирнокислотного складу продукту). Після цього складена емульсія додається до основної маси 

білкового концентрату. Отримана суміш підігрівається до температури гомогенізації (76±2) °С і гомогенізуєть-

ся при тиску (5,0±0,5) МПа. 

Гомогенізація є важливою операцію технологічного процесу, оскільки безпосередньо впливає на стан жи-

рових кульок в молочній суміші та на ступінь дисперсності міцел казеїну. Зменшення розмірів жирових кульок 

в результаті гомогенізації з 2…5 мкм до 1…2 мкм забезпечує їх рівномірний розподіл по всьому об’єму суміші, 

а подрібнення міцел казеїну на субміцели підвищує гідрофільні властивості білка і позитивно впливає на вихід 

кінцевого продукту. Обрані температура та тиск забезпечують у подальшому достатню в’язкість білкового кис-

ломолочного продукту, добре подрібнення жирових кульок та найменший відстій жиру при зберіганні. Гомоге-

нізований збагачений ретентат подається в секцію пастеризації пластинчастої пастеризаційно—

охолоджувальної установки. Суміш пастеризується за температури (84±4) °С з витримкою 16 с. Температура 

пастеризації молочної сировини при виробництві кисломолочних продуктів суттєво впливає на фізико—хімічні 

властивості згустку. Цей температурний вплив, в свою чергу, відображається на якості готового продукту. 

Пастеризована суміш ретентату і емульсії охолоджується до температури сквашування (37±2) °С, яка є оп-

тимальною для розвитку біфідобактерій і ацидофільних паличок, а також забезпечує ріст і розвиток мезофіль-

них молочнокислих лактококків, що входять до складу розробленої заквашувальної композиції. Внесення бак-

концентратів ММЛ (F DVS CH-N-11 або F DVS CH-N-19 або F DVS CH-N-22), монокультур L. acidophilus La-5 

(FD DVS La-5) і адаптованих до молока монокультур B. animalis Bb-12 (FD DVS Bb-12) передбачено у кількос-

тях, які забезпечують вихідну концентрацію клітин 1·10
6
,
 
1·10

5 
і
 
1·10

6
 КУО/см

3
 відповідно [17]. 

Процес заквашування здійснюють у потоці на спеціальній лінії для фасування ретентату. У підготовлену 

тару (полімерні коробочки ємкістю 50 см
3
) з використанням дозаторів вносять суміш ретентату і компонентів, 

необхідних для його заквашування, в т. ч. розчин заквашувальних культур та молокозсідальний фермент CHY-

MAX Extra 600 IMCU (2,0…2,2 см
3
 на 100 дм

3
 суміші ретентату). Розчин заквашувальних культур лакто— і бі-

фідобактерій готують у лабораторії: бакконцентрати DVS, включені до складу обраної заквашувальної компо-

зиції, розчиняють у стерилізованому молоці, охолодженому до температури (37±1) °С, ретельно перемішують 

протягом 15…20 хв і приготований розчин вносять у спеціальний дозатор, розташований на лінії фасування. 

Дозують розчин заквашувальних культур при фасуванні ретентату в коробочки з таким розрахунком, щоб за-

безпечити необхідну вихідну концентрацію культур лакто— і біфідобактерій у збагаченому ретентаті [17]. 
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Полімерні коробочки після цього направляються в модуль коагуляції, де тара із заквашеним ретентатом по-

вільно рухається по стрічковому транспортеру вздовж тунелю і проходить його за 20…30 хв. За цей час відбу-

вається формування згустку шляхом сичужної коагуляції при постійній температурі (37±2) °С. 

Сичужна коагуляція збагаченого ретентату візуально спостерігається через 5…15 хв після внесення заква-

шувальних компонентів: з’являються мілкі пластівці білка, потім ніжний згусток, який у подальшому ущільню-

ється. У розробленій інноваційній технології білкового кисломолочного продукту дитячого харчування ретен-

тат містить достатню кількість іонного кальцію для утворення кальцієвих містків і, на відміну від класичної 

технології, додавання розчину кальцій хлориду не проводиться. В результаті сичужної коагуляції утворюється 

тримірна структура казеїнового згустку і ретентат перетворюється на однорідну щільну масу, яка захоплює жи-

рові кульки у сітку казеїнових міцел, тобто відбувається процес гелеутворення. 

Підготовлений в модулі коагуляції продукт закупорюється у відповідному модулі. Зверху на пластикову 

ємність накладається фольга, яка приварюється по периметру коробочки, коробочка накривається кришкою, 

наклеюється етикетка з назвою продукту і здійснюється пакування. Упакований продукт вручну укладається в 

спеціальні короби, які складаються на піддони, після чого продукт транспортується в інкубаційну камеру для 

подальшої ферментації, яка триває 6…8 год за температури (37±1) °С до досягнення рН = 5,2. При ферментації 

ретентату відбувається процес молочнокислого бродіння лактози лакто— і біфідобактеріями. В результаті бро-

діння накопичується переважно молочна кислота та оцтова (завдяки наявності у заквашуваній композиції мо-

нокультур B. animalis Bb-12), що призводить до зниження активної і підвищення титрованої кислотності проду-

кту, а також до незначного виділення сироватки на поверхні білкової маси. Готовий продукт подають у холоди-

льну камеру, де він охолоджується до температури (4±2) °С. 

Зберігання готового продукту в споживчій тарі здійснюється за температури (4±2) °С. Термін придатності 

до споживання білкового кисломолочного продукту дитячого харчування за умови збереження герметичності 

упаковки становить не більше 14 діб з моменту закінчення технологічного процесу, в т. ч. на підприємстві не 

більше двох діб. Закінченням технологічного процесу вважається момент, коли сквашений білковий кисломо-

лочний продукт охолоджений до температури зберігання (4±2) °С. 
Висновки. Розроблена інноваційна технологія білкового кисломолочного продукту дитячого харчування, в 

основу якої покладена ферментація ретентату, отриманого при ультрафільтрації молока, збагаченого соняшни-

ковою олією, комплексом вітамінів і фруктозою, заквашувальними композиціями із біфідо— та лактобактерій з 

підвищеними пробіотичними і протеолітичними властивостями. 

Інноваційна технологія білкового кисломолочного продукту дитячого харчування апробована у виробничих 

умовах ТОВ «Білоцерківський молочний комбінат» (Україна); вона може бути впроваджена на зазначеному 

підприємстві без здійснення модернізації та реконструкції виробництва. 

Виробництво білкового кисломолочного продукту дитячого харчування дозволить ефективніше використо-

вувати молочну сировину на молокопереробних підприємствах, прискорити процес обороту коштів, а введення 

розробленого продукту до раціону харчування дітей починаючи з віку вісім місяців забезпечить нові смакові 

відчуття для дитини та сприятиме нормалізації мікробіоценозу шлунково—кишкового тракту. 

Наступні етапи роботи: оформлення нормативної документації на виробництво білкового кисломолочного 

продукту дитячого харчування. 
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