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АНОТАЦІЯ 

Коломоєць А. В. Удосконалення технології кисломолочного продукту 

функціонального призначення для спортсменів з використанням екстрактів 

рослинного походження. Курсова робота. Кафедра харчових технологій та 

готельно-ресторанної справи. – Мелітополь, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2024. 

Текст викладений на 57 сторінках, містить 3 розділи, 26 таблиць, 1 схему, 

22 літературних джерел.  

Курсова робота присвячена удосконаленню технології виробництва 

питних йогуртів, спрямована на створення збалансованого продукту для 

спортивного харчування за умов посилених тренувань з метою швидкого 

відновлення. Експериментально доведено, що екстракт ялівцю та пюре 

грейпфрута не тільки безпечні для здоров'я людини, але й мають високі 

антиоксидантні властивості та поліпшують органолептичні показники йогурту. 

Для визначення спеціального критерію було обрано технологічну операцію 

додавання рослинних екстрактів у процес виробництва йогурту. 

Використовували різні компоненти, такі як екстракт ялівцю та пюре грейпфрута. 

За результатами органолептичної оцінки було виявлено, що поєднання 

екстракту ялівцю та пюре грейпфрута є ефективним для досягнення високої 

якості продукту. 

 

Ключові слова: йогурт, ялівець, грейпфрут, закваска, технологія 

виробництва, дослідження 
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ВСТУП 

Однією із найважливіших цінностей суспільства є здоров’я людини, що 

формується в тому числі способом життя, який передбачає дотримання 

принципів збалансованого харчування та задоволення потреби організму в 

необхідних харчових речовинах. Зокрема, спортсмени, які прагнуть досягти 

високих результатів у своїй діяльності, повинні звертати особливу увагу на своє 

харчування, оскільки правильно збалансована дієта може значно підвищити 

їхню ефективність та витривалість під час тренувань та змагань. 

У світлі постійного підвищення уваги до здорового способу життя та 

активного спорту, кисломолочні продукти набувають особливого значення для 

спортсменів. Їх багатий склад корисних речовин забезпечує організм 

необхідною енергією та поживними компонентами для підтримки 

оптимального рівня функціонування під час фізичних навантажень. У цьому 

контексті виникає потреба в удосконаленні технологій виробництва 

кисломолочних продуктів функціонального призначення для спортсменів. 

Можливим напрямком розвитку є використання екстрактів рослинного 

походження в складі таких продуктів. Рослинні екстракти мають великий 

потенціал у забезпеченні організму необхідними поживними речовинами та 

біоактивними сполуками. Вони сприяють підтримці оптимального рівня енергії 

та функціональності організму під час фізичних навантажень, що є критичним 

для спортсменів у досягненні максимальних результатів. 

Йогурт, спеціально розроблений для спортсменів, містить у собі 

комплексну комбінацію поживних речовин, необхідних для підтримки 

активного спортивного способу життя, а також екстракти рослинного 

походження, що сприяють покращенню функціональних показників організму 

та підвищенню його стійкості до навантажень. 

Завдяки використанню новітніх технологій у виробництві, йогурт зберігає 

всі корисні властивості і надає спортсменам можливість отримати необхідний 
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запас енергії та поживних речовин для досягнення високих спортивних 

результатів. 

Грейпфрут, з його властивістю сприяти виведенню токсинів, та ялівцеві 

плоди, багаті ефірною олією та корисними речовинами, додають до нашого 

кисломолочного продукту для спортсменів значний потенціал. Грейпфрут 

сприяє ефективному спалюванню жирів та збалансованому росту м'язової маси, 

зокрема корисно при тренуваннях черевного преса, тоді як ялівцеві плоди 

мають сечогінні властивості та використовуються в рослинних зборах для 

лікування різних захворювань. 

Ці добавки, поєднані з нашим кисломолочним продуктом, створюють 

стабільну структуру з рівномірно розподіленими жировими кульками, 

підвищуючи його корисність. Таке поєднання не лише збагачує продукт 

корисними властивостями, але й підвищує його ефективність у підтримці 

активного спортивного життя. Використання рослинних екстрактів у нашому 

продукті стане незамінним помічником для спортсменів у досягненні високих 

результатів та підтримці оптимального фізичного стану. 

Йогурт надає спортсменам можливість отримувати необхідну поживну 

підтримку, яка допоможе покращити їхні спортивні результати та забезпечити 

оптимальне функціонування організму під час тренувань і змагань.  

По-перше, грейпфрутовий екстракт сприяє спалюванню жирів, що 

допоможе спортсменам контролювати свою вагу та покращити склад м'язової 

маси. Крім того, вміст вітаміну С та інших корисних речовин у грейпфруті 

підвищить імунітет спортсменів і допоможе знизити ризик захворювання. 

По-друге, додавання грейпфруту дозволяє підвищити апетитність та 

смакові якості продукту, зробивши його привабливішим для споживача. Це 

може сприяти збільшенню його популярності на ринку та забезпечити 

виробнику стабільний попит. 

По-третє, включення харчових волокон до йогурту дозволяє створити 

продукт зі стабільною структурою, що покращує якість і тривалість його 
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зберігання. Це може зменшити витрати на логістику та зберігання продукту для 

виробника. 

Крім того, збагачення йогурту корисними компонентами дозволяє 

виробнику диференціювати свій продукт на ринку та конкурувати за увагу 

споживачів. Це може сприяти збільшенню обсягів продажів і прибутковості 

підприємства. 

Йогурт є не лише корисним та цікавим для споживача, але й вигідним для 

виробника, оскільки він дозволяє задовольнити потреби спортсменів у 

поживних речовинах та отримати стабільний попит на ринку. 

Отже, проблема розширення асортименту питних йогуртів 

функціонального призначення для спортсменів з використанням екстрактів 

рослинного походження є актуальною. 

Метою курсової роботи є розроблення технології виробництва питних 

йогуртів з використанням екстрактів рослинного походження, яка дозволяє 

створити збалансований продукт для спортивного харчування за умов 

посилених тренувань з метою швидкого відновлення.  

Відповідно до поставленої мети завданнями курсової роботи є:  

1) науково обґрунтувати вибір заквасочних культур для виробництва 

питного йогурту для спортивного харчування; 

2) визначити технологічну доцільність використання екстракту ялівцю з 

високими антиоксидантними властивостями в технології йогурту для 

використання в харчуванні спортсменів; 

3) визначити технологічну доцільність використання грейпфруту для 

поліпшення органолептичних показників; 
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4) науково обґрунтувати технологію йогуртів з  використанням екстракту 

ялівцю і пюре грейпфрута, визначити оптимальні співвідношення компонентів 

модельних систем та оптимальні параметри внесення дієтичних добавок з 

урахуванням їх впливу на структуроутворювальні властивості модельних 

систем йогуртів функціонального призначення. 

5) визначити органолептичні, розрахувати харчові та біологічну цінність 

інноваційного продукту. 

Об’єкт дослідження – технологія питного йогурту з екстрактом ялівцю і 

грейпфрутовим пюре для спортивного харчування. 

Предмет дослідження - молоко нормалізоване 2,5% жирності; закваска 

(FIT-Йогурт VIVO); екстракт ялівцю (Біоліка, екстракт 30 мл); грейпфрут та 

пюре з його м’якоті; функціонально-технологічні властивості модельних 

харчових систем; якість розробленої  продукції. 

Методи дослідження–методи системного аналізу, методи інтерполяції і 

прогнозування для обробки даних експериментів, загальнонауковий метод 

аналізу літературних джерел; органолептичні методи; методи планування 

експерименту; метод узагальнення.  

Наукова новизна одержаних результатів: вперше науково 

обґрунтовано і розроблено рецептуру йогуртів питних для спортивного 

харчування збагаченого екстрактом ялівцю та грейпфрутовим пюре.  

Практичне значення проведених досліджень полягає у розробленні 

технології йогуртів питних для спортивного харчування збагачених екстрактом 

ялівцю та грейпфрутовим пюре, рекомендацій щодо їх впровадження на 

підприємстві, розрахунку харчової та біологічної цінності інноваційного 
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продукту, оцінка співвідношення собівартості продукту по відношенню до її 

очікуваної користі.  

Апробація результатів роботи: (http://www.tsatu.edu.ua/ate/wp-

content/uploads/sites/41/zbirnyk-tez-ate-2024.pdf ) 
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

Сучасний стан виробництва кисломолочних продуктів на прикладі 

питних йогуртів.  

На міжнародному рівні, ринок йогурту оцінюється в 101,02 млрд. доларів 

США в 2023 році, прогнозується його зростання до 135,84 млрд. доларів США 

до 2029 року з середньорічним темпом зростання на рівні 5,06% протягом 

прогнозованого періоду (2023-2029 рр.). Світовий канал дистрибуції йогурту 

відзначився зростанням на 4,57% у 2022 році, що призначається широкому 

асортименту смаків йогурту. Роздрібні торговці також надають споживачам 

різноманітний вибір брендів у сегменті йогуртів [1]. 

Щодо тенденцій на українському ринку, спостерігається зростання вимог 

вітчизняного споживача до якості товарів, зручності їх використання та умов 

виробництва й зберігання в роздрібній торгівлі. Збільшується попит на 

функціональні продукти, які задовольняють не лише смакові пристрасті, але й 

багаті вітамінами, пробіотиками та іншими компонентами, корисними для 

здоров'я[2].  

Подальший аналіз популярності торгових марок йогуртів серед 

споживачів показує, що серед них високий рівень визнання мають ТМ 

"Активіа" (від Данон), ТМ "Галичина" (від Західної молочної групи "Галичина") 

і ТМ "Яготинське" (від Молочного альянсу). Іншими словами, найбільш відомі 

та популярні марки йогуртів належать тим же виробникам, що й лідери ринку 

[3]. 

Проводячи аналіз ринку йогуртів в Україні, можна прогнозувати 

збільшення його обсягу в найближчий період. Цьому сприятимуть зростання 

купівельної спроможності населення та поширення ідей здорового способу 

життя. Крім того, реалізація експортного потенціалу та вихід на нові ринки 
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РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень 

За рахунок огляду науково-технічної літератури встановлено, що додавання 

екстракту ялівцю в питний йогурт є інновацією в сфері виробництва 

кисломолочних продуктів. Досліджень в цій галузі дуже мало, тому цей 

напрямок є затребуваним. 

В програму досліджень входять такі складові, як визначення заквасочних 

культур для виробництва питних йогуртів для спортсменів; визначення 

доцільності додавання екстракту ялівцю; визначення доцільності використання 

пюре грейпфруту в йогуртах функціонального призначення. При виробництві 

питного йогурту використовується рідкий екстракт ялівцю, грейпфрутове пюре, 

закваска «FIT-Йогурт VIVO».  

2.2 Схема дослідів 

На рис. 3.1 показано схему дослідів виготовлення йогурту з додаванням 

екстракту ялівцю й грейпфрутового пюре. 
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РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 
Для удосконалення технології виробництва йогурту, було обрано екстракт 

ялівцю різної концентрації. У результаті дослідження виконано 

органолептичний аналіз йогурту з грейпфрутовим смаком, а також розраховано 

біологічну ї харчову цінність продукту. 

В табл. 3.2 описано методику оцінювання органолептичних показників й 

оцінок зразків. 

Таблиця 3.1 

Показн

ик 

Коефіц

ієнт 

вагомо

сті 

Коефіціє

нт 

вагомос

ті 

характер

истики 

показни

ка 

Характер

истика 

показник

а 

Зразки / Оцінка в балах  

 

Йогурт 

з конц. 

0,25 мл 

(контр

оль) 

Йогурт 

з конц. 

0,1 мл 

(дослід 

1) 

Йогурт 

з конц. 

0,5 мл 

(дослід 

2) 

Йогурт 

з конц. 

1 мл 

(дослід 

3) 

 

Доступ

ність 
0,25 

0,6 Фізична 4,82 4,66 4,72 4,86  

0,4 
Психолог

ічна 
4,91 4,74 4,88 4,65  

Загальна оцінка за дескрипторами 4,86 4,69 4,78 4,78  

Загальна оцінка за  показником 1,21 1,17 1,20 1,19  

Колір 0,15 

0,5 
Рівномірн

ість 
4,78 4,21 4,95 4,53  

0,2 
Інтенсивн

ість 
4,97 4,70 4,86 4,91  

0,3 
Натураль

ність 
4,98 4,96 4,97 4,92  

Загальна оцінка характеристик 

показника 
4,88 4,53 4,94 4,72  

Загальна оцінка показника 0,73 0,68 0,74 0,71  

Консис

тенція 
0,3 0,4 

Однорідн

ість 
4,95 4,96 4,92 4,88  
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РОЗДІЛ 4. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

Розробка принципової технологічної схеми виготовлення інноваційних 

харчових продуктів.  

Технологічна схема для виготовлення йогурту впроваджується за 

допомогою традиційного методу з використанням резервуарів. Ця схема 

відрізняється способом, яким вводяться харчові добавки.  

Резервуарний спосіб виробництва відрізняється від термостатного тим, що 

всі основні операції, такі як заквашування, охолодження й дозрівання продукту, 

здійснюються в одному спеціальному резервуарі. Це означає, що весь процес 

виробництва відбувається в одному пристрої технологічного обладнання, що 

виключає наявність термостатних камер та зменшує необхідну площу для камер 

охолодження. 

Впровадження резервуарного методу виробництва йогуртів є економічно 

вигідним і доцільним порівняно з термостатним методом. Цей метод дозволяє 

збільшити обсяг продукції в 2-2,5 рази, зменшити витрати і собівартість товару. 

Відповідно до розробленої технології, яка була випробувана в 

лабораторних умовах, запропоновано наступну послідовність для апробації на 

промислових масштабах. 

Технологічний процес розпочинається з обробки обладнання з метою 

забезпечення його санітарної чистоти. Якщо спостерігається погіршення 

санітарних показників готового продукту, проводять додатковий аналіз та 

контроль за процесом для визначення можливих причин. Також перевіряється 

якість використовуваної закваски та санітарно-гігієнічний стан приміщення. 

Контроль якості сировини  

На початковому етапі контролю обов’язково перевіряється органолептична 

складова кожної сировини: зовнішній вигляд, смак, запах, колір, розмір, форма, 

свіжість, ступінь зрілості, цілісність, припустимі відхилення.  
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РОЗДІЛ 5. ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 
Ефективність сільськогосподарського виробництва є складною 

економічною категорією, що відображає одну з ключових характеристик 

суспільного виробництва – його результативність. Під час аналізу підсумкових 

результатів важливо розрізняти поняття «ефект» та «економічна ефективність». 

Ефект у молочній галузі визначає кількісний показник корисного 

результату, який може бути виражений у натуральних або вартісних одиницях. 

Наприклад: 

• Ресурсний ефект відображає зниження витрат на матеріали, енергію, 

працю чи фінанси в межах молочного підкомплексу. 

• Технічний ефект пов’язаний із запровадженням нових технологій чи 

обладнання, таких як доїльні установки або системи для роздачі кормів. 

• Соціальний ефект характеризує покращення умов праці, впровадження 

автоматизації виробничих процесів, підвищення рівня культури 

виробництва. 

• Економічний ефект включає зменшення собівартості продукції та 

збільшення прибутковості. 

• Екологічний ефект спрямований на мінімізацію шкідливих викидів у 

навколишнє середовище – в повітря, ґрунт, чи водойми. 

Економічна ефективність є відносним показником, який відображає рівень 

результативності виробництва через співвідношення отриманого ефекту до 

витрат ресурсів, необхідних для його досягнення. Оцінюючи діяльність 

аграрних підприємств, слід враховувати ефект і ефективність у взаємозв'язку, 

адже їх розгляд окремо не дає повного уявлення про продуктивність. Наприклад, 

навіть за високого ефекту, значні витрати можуть знизити загальну 

ефективність, тоді як за мінімальних витрат можна досягти вагомого результату. 

Отже, підвищення економічної ефективності досягається шляхом збільшення 

результату на одиницю витрат. 
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РОЗДІЛ 6. ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ 

СИТУАЦІЯХ   

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці у виробництві 

кисломолочного продукту  

Нормативно-правова база з охорони праці формується на основі чинного 

законодавства України та міжнародних стандартів, які регулюють безпечність 

умов праці, санітарно-гігієнічні вимоги та охорону здоров'я працівників. 

Важливість дотримання правових норм у цій галузі обумовлена специфікою 

виробництва, що включає обробку молочної сировини, використання харчових 

добавок рослинного походження та забезпечення стерильності технологічного 

процесу. 

Табл. 6….. 

Законодавчий або 

нормативний акт 
Основний зміст 

Значення для виробництва 

кисломолочних продуктів 

1) Закон України "Про 

охорону праці" 

Встановлює основні 

принципи охорони праці, 

права та обов’язки 

роботодавців і 

працівників. 

Оцінка та мінімізація 

ризиків, пов’язаних із 

роботою з компонентами 

інноваційного продукту. 

2) Закон України "Про 

безпечність та якість 

харчових продуктів" 

Регламентує вимоги до 

якості та безпечності 

харчових продуктів, 

санітарно-гігієнічні 

норми. 

Контроль сировини, умов 

пастеризації молока, 

зберігання та використання 

рослинних екстрактів. 

3) Кодекс законів про 

працю України 

Описує права 

працівників на безпечні 

умови праці та обов'язки 

роботодавця щодо 

Захист працівників від 

впливу шкідливих факторів, 

таких як пар, пил чи летючі 

сполуки. 
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ВИСНОВКИ 

У першому розділі проведено аналіз науково-технічної літератури з питань 

виробництва питного йогурту функціонального призначення з використанням 

екстрактів рослинного походження. Виявлено, що досліджень в цій галузі 

небагато, тому треба продовжувати проведення наукових досліджень для 

глибшого вивчення впливу рослинних екстрактів на властивості йогуртів. 

Зокрема, важливо зосередитися на оцінці їхньої поживної цінності, 

органолептичних характеристик, стабільності під час зберігання та можливого 

впливу на здоров'я споживачів. Подальші дослідження можуть сприяти 

створенню нових видів функціональних йогуртів, що відповідатимуть вимогам 

сучасного ринку здорового харчування, а також розширенню асортименту 

молочних продуктів з підвищеною біологічною активністю. 

У другому розділі розроблена принципова технологічна схема 

виготовлення питного йогурту функціонального призначення з використанням 

екстракту ялівцю та грейпфруту. Обґрунтовано вибір заквасочних культур для 

виробництва питного йогурту для спортивного харчування; описано 

апаратурно-технологічну схему процесу виробництва.  

У третьому розділі проведені наукові дослідження з метою визначення 

технологічної доцільності використання екстракту ялівцю й грейпфруту в 

технології йогурту для використання в харчуванні спортсменів. 

Визначенооптимальні співвідношення компонентів модельних систем та 

оптимальні параметри внесення дієтичних добавок з урахуванням їх впливу на 

структуроутворювальні властивості модельних систем йогуртів 

функціонального призначення. Основне дослідження виявило, що зразки 

йогурту є придатними до споживання; визначено органолептичні показники, 

розраховано харчову та біологічну цінність інноваційного продукту. 
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