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АНOТАЦIЯ  

Цикало Ю.П. Удосконалення технології йогурту з використанням 

конопляного борошна – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та 

готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2024.  

Текст викладений на  112 сторінках, містить 6 розділів, 29 таблиць, 11 

рисунків, 73 літературних джерела. 

Метою кваліфікаційної роботи було розроблення технології виробництва 

йогуртів з використанням функціональної рослинної сировини: конопляного 

борошна і гарбузового пюре, яке дозволяє створити збалансований продукт для 

спортивного харчування за умов посилених тренувань з метою збереження маси 

тіла споживача і швидкого відновлення сил.  

У кваліфікаційній роботі проведено дослідження удосконалення 

технології виробництва йогурту з використанням конопляного борошна. У 

першому розділі проаналізовано сучасний ринок йогуртів та визначено основні 

тенденції в інноваційних рецептурах. Встановлено, що використання 

конопляного борошна дозволяє підвищити харчову цінність йогурту, зокрема 

завдяки вмісту рослинних білків, незамінних жирних кислот та мінералів. У 

другому розділі описано програму досліджень, методику та об'єкти, що були 

використані для експериментів. Третій розділ узагальнює результати 

досліджень, які підтверджують покращення органолептичних властивостей 

йогурту з додаванням конопляного борошна в порівнянні зі стандартними 

зразками. Четвертий розділ містить принципову технологічну схему 

виготовлення йогурту з конопляним борошном. У п’ятому розділі проведено 

економічні розрахунки, які свідчать про прибутковість виробництва таких 

йогуртів. У шостому розділі запропоновано заходи з охорони праці та цивільного 

захисту, які забезпечують безпечні умови на виробництві.  

Ключові слова: йогурт, функціональний продукт, конопляне борошно,  

гарбузове пюр 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. 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. 

 Повноцінність харчування значною мірою залежить від якісного складу 

їжі, тобто вмісту в ній основних поживних речовин – білків, жирів і вуглеводів, 

але й кількісні співвідношення між ними, що визначає так звану збалансованість 

харчування. Встановлена формула харчування для здорових людей, за якою 

співвідношення білків, жирів і вуглеводів в їжі повинно складати 1,0:1,0:4,0. Для 

спортсменів формула збалансованого харчування інша: 1,0:0,8:4,0 або навіть 

1,0:0,7:4,0. Це пов’язане з тим, що при спортивних навантаженнях нерідко 

виникає киснева недостатність. На окиснювання жирів для утворення тієї самої 

кількості енергії потрібно більше кисню, ніж на окиснювання вуглеводів. Крім 

того, в умовах дефіциту кисню при використанні жиру як джерела енергії 

утворюються недоокислені продукти – кетонові тіла. Тому при тривалих 

інтенсивних фізичних навантаженнях, особливо перед змаганнями, частка жирів 

у харчуванні спортсменів повинна бути зменшена, а вуглеводів збільшена.  

Для більш швидкого відновлення водно-сольового балансу, попередження 

зневоднення організму й полегшення травлення в найближчі години після 

тренувань і змагань варто вживати переважно напіврідку легкозасвоювану їжу, 

включаючи в меню супи, соки, компоти, мінеральні води. 

 Для нормалізації мікрофлори кишечнику в меню найближчого відновного 

періоду необхідно включати молочнокислі продукти, апельсини [1]. 

 На сьогодні широко використовують молочну основу для виробництва 

продукції для специфічних груп населення, а саме для спортсменів. Харчування 

спортсмена повинно відрізнятися від харчування звичайної людини, оскільки 

важкі навантаження і досить специфічні вимоги до функціональності організму 
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диктують ретельний підбір складу раціону. В наш час від недостачі білка 

страждає біля половини населення земної кулі. При цьому важливе значення має 

не тільки кількість білка, але й його збалансованість за амінокислотним складом.  

Спортсмени приділяють особливо велику увагу до вмісту білків у 

продуктах, бо останні виконують в організмі численні біологічні функції, 

основними з яких є забезпечення побудови, росту, розвитку й відновлення всіх 

клітинних структур, регуляція обміну речовин енергії. Спортсменам, які 

тренують витривалість, необхідно щоденно одержувати білок у кількості 

приблизно 1,2 – 1,4 г на кілограм маси тіла, силовим спортсменам — 1,6 – 1,7 г 

на кілограм маси тіла. При заняттях спортом, крім білків може зростати потреба 

в ряді вітамінів і мінеральних речовин, що обумовлено значними нервово-

емоційними та фізичними навантаженнями. Брак вітамінів або мінералів може 

негативно впливати на працездатність, однак їх дефіцит рідко зустрічається 

серед спортсменів, які споживають збалансований і достатній по енергоцінності 

раціон. Відомо, що ринок продуктів для спортсменів недостатньо різноманітний, 

тому на сьогодні актуальним є розроблення нових видів продуктів спеціального 

оздоровчого призначення з підвищеним вітамінним складом та біологічною 

цінністю [2]. 

 Як відомо, в природі не існує харчових продуктів, які містили б у собі всі 

необхідні людині компоненти. Тому тільки комбінація різних харчових  

продуктів краще за все може забезпечити організму доставку з їжею необхідних 

речовин. Це і зумовлює розширення асортименту функціональних продуктів 

харчування [3].  

Плоди гарбуза – цінний харчовий та дієтичний продукт харчування, 

джерело багатого набору біологічно активних речовин. Вони містять корисні для 

людського організму білки, які досить добре засвоюються, пектин, вуглеводи, 

крохмаль, органічні кислоти, жири, вітаміни, мінеральні солі та інші речовини. 

Є окрема група столових сортів, у м'якуші яких кількість сухої речовини складає 

до 20%, цукрів – понад 15%, каротину – понад 20–25 мг %. Хімічний склад плодів 
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гарбуза значною мірою залежить від різних технологічних прийомів 

вирощування, виду та сорту, ґрунтово-кліматичних умов та інших факторів. 

Використання гарбуза різноманітне – від фармацевтичної до харчової 

промисловості. У харчовій промисловості гарбуз знайшов своє використання у 

різних видах – як у натуральному, так і у вигляді напівфабрикатів [4]. 

Протеїнові порошки є відомими харчовими добавками, які 

використовують спортсмени, і люди, які намагаються контролювати свою вагу. 

Конопляний протеїн є одним з найбільш засвоюваних рослинних білків. 

Конопляний білок в основному, складається з глобуліну і альбуміну. Світові 

виробники насіння конопель позиціонують його в якості унікального джерела 

білку. Від інших рослинних протеїнових порошків конопляний відрізняється 

вмістом ненасичених жирних кислот, харчових волокон, антиоксидантів, 

мінералів (особливо Феруму і Магнію). Співвідношення Омега-3 та Омега-6 в 

насінні промислових конопель – ідеальний баланс для здоров’я людини у 

відповідності з даними Всесвітньої організації охорони здоров’я [5]. 

Отже, проблема розширення асортименту питних йогуртів 

функціонального призначення для спортивного харчування з використанням 

конопляного борошна як рослинного джерела омега 3 та омега 6 жирних кислот 

і рослинних пектинів є актуальною.  

Мета і завдання досліджень. Розроблення технології виробництва 

йогуртів з використанням функціональної рослинної сировини: конопляного 

борошна і гарбузового пюре, яке дозволяє створити збалансований продукт для 

спортивного харчування за умов посилених тренувань з метою збереження маси 

тіла споживача і швидкого відновлення сил.  

Відповідно до поставленої мети завданнями кваліфікаційної роботи є:  

1) Науково обґрунтувати вибір заквасочних культур для виробництва 

питного йогурту для спортивного харчування.  

2) Визначити технологічну доцільність використання конопляного 

борошна в технології йогурту зі збалансованим жирно-кислотним складом для 
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використання в харчуванні спортсменів, які займаються швидкісно-силовими та 

силовими видами спорту.  

3) Визначити технологічну доцільність використання пюре м’якоті гарбуза 

в технології йогурту зі збільшеним вмістом розчинного пектину для 

використання в харчуванні спортсменів, які займаються швидкісно-силовими та 

силовими видами спорту.  

4) Науково обґрунтувати технологію йогуртів з  використанням 

конопляного борошна і пюре гарбуза для спортивного харчування, визначити 

оптимальні співвідношення компонентів модельних систем та оптимальні 

параметри внесення дієтичних добавок з урахуванням їх впливу на структуро- 

утворювальні властивості модельних систем йогуртів функціонального 

призначення.  

5) Визначити органолептичні, розрахувати харчові та біологічну цінність 

інноваційного продукту, розрахувати комплексний показник якості.  

6) Провести оцінку вартості виробництва удосконаленого йогурту 

порівняно з традиційними варіантами. 

7) Розглянути питання охорони праці на виробництві йогуртів. 

Об’єкт дослідження – технологія питного йогурту з конопляним 

борошном і гарбузовим пюре для спортивного харчування. 

Предмет дослідження – молоко нормалізоване 2,5% жирності; заквасочна 

культура PRODALACT TSY 99, Biovitec, Франція; конопляне борошно сорту 

Глесія; гарбуз виду Moschata Duch. сорту Butternut та пюре з його м’якоті; 

функціонально-технологічні властивості модельних харчових систем; якість 

розробленої  продукції. 

Методи дослідження – загальнонауковий метод аналізу літературних 

джерел; органолептичні методи; методи планування експерименту; метод 

узагальнення. 
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Наукова новизна одержаних результатів: вперше науково обґрунтовано 

і розроблено рецептуру йогуртів питних для спортивного харчування на основі 

конопляного борошна. 

Практичне значення проведених досліджень полягає у розробленні 

технології йогуртів питних для спортивного харчування на основі конопляного 

борошна, рекомендацій щодо їх впровадження на підприємстві, розрахунку 

харчової та біологічної цінності інноваційного продукту, оцінка співвідношення 

собівартості продукту по відношенню до її очікуваної користі.  
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛIТИЧНИЙ OГЛЯД НАУКOВO-ТEХНIЧНOЇ ЛIТEРАТУРИ ЗА 

OБРАНOЮ ТEМOЮ 

 

 

1.1 Сучасний стан виробництва кисломолочних продуктів на прикладі 

йогуртів. 

 

Молоко і молочні продукти мають велике значення для продовольчої 

безпеки. В Україні молочний бізнес у різних сферах виробництва з кожним 

роком набуває все більшої популярності [6]. Слід відмітити, що серед доволі 

широкого асортиментного ряду кисломолочних продуктів– молоко питне, сири 

різних видів, молочні десерти, йогурти − стають все більш затребуваними. Тому 

більш детального аналізу з точки хору сучасного стану і перспектив розвитку 

заслуговують окремі види йогуртів.  

Результатом низького споживання молочних продуктів є збільшення 

хронічних захворювань опорно-рухового апарату і серцево-судинної системи, 

які в основному пов'язані з дефіцитом кальцію, вітаміну D і білка, а найбільш 

підходящим джерелом в раціоні є молочні продукти [7]. 

За попередніми даними Державного статистичного управління, у січні-

вересні 2023 рр. господарства всіх категорій виробили близько 5 млн 666,9 тис. 

тон молока. Це на 6% менше, ніж минулого року.  У вересні 2023 р. надої молока 

в Україні досягне 631,8 тис. тон, що менше, ніж у вересні 2022 рр. Частка 

підприємств у виробництві сирого молока за аналізований період досягла 37%, а 

домогосподарств населення - 63% [8]. 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

2.1 Програма досліджень та схема дослідів 

 

 Перспективним напрямком наукових досліджень є розробка нових та 

вдосконалених існуючих технологій альтернативних видів кисломолочних 

продуктів. Сучасні тенденції у споживанні свідчать про зростаючий інтерес до 

функціональних харчових продуктів, які не тільки задовольняють базові потреби 

в харчуванні, але й мають додаткові корисні властивості. Виробництво таких 

продуктів розширить можливості споживачів вибирати високоякісні товари, що 

сприяють покращенню здоров'я, профілактиці захворювань та підтримці 

активного способу життя.  

Вивчивши джерела наукової літератури, було визначено мету роботи: 

розроблення технології виробництва йогуртів з використанням функціональної 

рослинної сировини, а саме конопляного борошна і гарбузового пюре. Ці 

інгредієнти дозволяють створити збалансований продукт, що відповідає 

потребам споживачів, зокрема спортсменів, які прагнуть підтримувати 

оптимальну масу тіла та швидко відновлювати сили після інтенсивних 

тренувань.  

На підставі аналітичного огляду літератури та існуючих технологій були 

запропоновані наступні етапи дослідження:  

1. Створення прототипу йогурту з додаванням рослинної сировини та 

проведення сенсорної оцінки. На цьому етапі буде виготовлено кілька 

варіантів йогурту, в якій будуть варіюватися пропорції конопляного 

борошна та гарбузового пюре. Сенсорна оцінка буде проводитися за 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

 

  Використання біологічно активних харчових інгредієнтів у технології 

приготування йогуртів може покращити якість життя спортсменів та людей 

похилого віку. Молочні продукти є важливою частиною раціону спортсменів та 

людей похилого віку. 

  При визначенні кількості овочевого пюре та конопляного борошна 

намагалися максимально збагатити продукт та зберегти високі органолептичні 

властивості йогурту та необхідні структурно-механічні властивості.  

  Органолептичні властивості зразків йогуртів оцінювали після додавання 

інгредієнтів та перемішування. Додавання різних пропорцій гарбузового пюре та 

конопляного борошна у виробництво йогуртів вплинуло на органолептичні 

властивості готового продукту. Зразки йогуртів оцінювали за консистенцією та 

зовнішнім виглядом, смаком, ароматом та кольором. Результати оцінки 

органолептичних показників йогуртів представлені в таблиці 3.2 

Таблиця 3.1 

Органолептична оцінка йогуртів з наповнювачами 

Показник Зразок 

Контрольний №1 №2 №3 

Без 

наповнювачів 

5%гарбузового 

пюре+0,5 % 

конопляного 

борошна 

8%гарбузового 

пюре+1% 

конопляного 

борошна 

10%гарбузового 

пюре+1,5 % 

конопляного 

борошна 

Зовнішній 

вигляд і  

консистенція  

   

   

Однорідна, 

щільний 

згусток, без 

відділення 

сироватки 

Пюреподібна 

консистенція, 

однорідна, 

середньої 

густини 

Пюреподібна 

консистенція, 

однорідна 

Однорідна, дуже 

густа 

консистенція 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виробництва йогурту 

термостатним способом з гарбузовим пюре та конопляним борошном. 

 

У кваліфікаційній роботі було обрано виробництво йогуртів термостатним 

способом, що є одним з найбільш популярних і технологічно складних методів 

виготовлення цього молочного продукту. Технологічний процес виготовлення 

йогуртів термостатним способом містить такі ключові операції: приймання і 

підготовка сировини, нормалізація молока за жиром і сухими речовинами, 

підготовка молочної суміші, її очищення, гомогенізація, пастеризація та 

охолодження, заквашування суміші, внесення наповнювачів і барвників, 

перемішування, розлив у споживчу тару, сквашування в термостатній камері, 

охолодження в холодильній камері, визрівання, зберігання та реалізація. 

Приймання молока: Згідно з ДСТУ 4343:2003 "Йогурти", для 

виробництва йогуртів використовують спеціальне молоко з кислотністю від 16° 

до 19°, масовою часткою білка не менше 2,8%, редуктазним числом не менше 24 

градусів та ступенем механічного забруднення нижче 1. В роботі 

використовується пастеризоване коров'яче молоко, яке відповідає всім 

нормативним і технічним вимогам, зазначеним у ДСТУ 2661:2010 “Молоко 

коров’яче питне. Загальні технічні умови”. Це забезпечує високу якість сировини 

і мінімізує ризик появи небажаних мікроорганізмів у готовому продукті. 

Очищення. На етапі очищення відбувається попереднє видалення 

мікроорганізмів із сирого молока, що підвищує ефективність наступних 
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА ЙОГУРТУ 

 

 

В умовах сучасного ринку виробництво йогуртів функціонального 

призначення з використанням інноваційних технологій є важливим аспектом для 

забезпечення конкурентоспроможності продукції. У цьому розділі розглянуто 

основні економічні показники, які характеризують ефективність виробництва 

йогурту з конопляним борошном та гарбузовим пюре.  

Продуктивність виробництва визначається обсягом виготовленої 

продукції за одиницю часу. Для йогуртів функціонального призначення 

продуктивність може бути виміряна у літрах йогурту на годину. При 

використанні інноваційної технології, яка включає оптимізацію всіх етапів 

виробництва, можна досягти продуктивності, що перевищує 1000 літрів на 

годину. Це забезпечується завдяки автоматизації процесів, ефективному 

управлінню ресурсами та зниженню часу на виконання окремих операцій. 

Впровадження інноваційних технологій у виробництво йогурту дозволяє 

досягти значних позитивних результатів. По-перше, це підвищення якості 

кінцевого продукту завдяки використанню натуральних добавок, таких як 

конопляне борошно та гарбузове пюре. По-друге, зростання споживчого попиту 

на функціональні продукти дозволяє збільшити обсяги продажу. Крім того, 

інноваційні технології знижують витрати на виробництво, що позитивно впливає 

на фінансові результати. 

Витрати на сировину є одним з ключових елементів собівартості продукції. 

Для виробництва йогурту з конопляним борошном та гарбузовим пюре 

основними компонентами є пастеризоване молоко, закваска, конопляне 

борошно, гарбузове пюре та цукор. Загальні витрати на сировину для 
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

Охорона праці є важливою складовою забезпечення безпеки працівників 

на підприємствах харчової промисловості, зокрема в цеху з виробництва 

йогурту. В умовах сучасного виробництва, де використовуються складні 

технологічні процеси, автоматизоване обладнання та хімічні засоби для 

очищення, зростає ймовірність виникнення різноманітних виробничих ризиків. 

Високий рівень санітарно-гігієнічних вимог, постійна робота з обладнанням 

підвищеної небезпеки, можливі аварійні ситуації потребують від підприємства 

ретельного планування й впровадження ефективних заходів охорони праці. 

Необхідність впровадження системи охорони праці в цеху з виробництва 

йогурту обумовлена кількома важливими факторами: 

– Збереження здоров'я та життя працівників: Робота в цеху включає контакт 

з небезпечними факторами, такими як рухомі частини обладнання, високі 

температури та хімічні речовини. 

– Запобігання виробничим травмам: Без належного контролю та 

дотримання норм охорони праці можуть виникати нещасні випадки, які 

впливають як на персонал, так і на ефективність виробничого процесу. 

– Забезпечення безпечних умов праці: Належні умови праці знижують 

ризик професійних захворювань та підвищують мотивацію персоналу. 

– Відповідність законодавчим вимогам: Дотримання вимог охорони праці є 

обов'язковою умовою функціонування будь-якого підприємства і 

запобігає юридичним та фінансовим наслідкам у разі порушень. 

Для забезпечення відповідності законодавчим нормам та стандартам, 

підприємства харчової промисловості мають діяти відповідно до таких 

документів: 
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ВИСНOВКИ 

 

1) Аналіз літератури підтверджує, що рослинна сировина, включаючи овочі 

та екстракти, активно використовується у виробництві йогуртів, 

підвищуючи їх харчову та біологічну цінність. 

2) У процесі дослідження було виготовлено чотири зразки йогуртів для 

подальшого аналізу їхніх властивостей та економічної доцільності 

виробництва. Перший зразок не містив наповнювачів і слугував базовим 

варіантом для порівняння. Другий зразок складався з додаванням 5% 

гарбузового пюре та 0,5% конопляного борошна. Третій зразок містив 8% 

гарбузового пюре та 1% конопляного борошна. Нарешті, четвертий зразок 

був виготовлений із максимальним вмістом добавок — 10% гарбузового 

пюре та 1,5% конопляного борошна. Кожен із цих зразків піддавався 

подальшому аналізу для оцінки його економічних показників та харчової 

цінності. 

3) Результати показують, що добавки покращують органолептичні показники 

йогурту, зразок з 8% гарбузового пюре та 1% конопляного борошна 

отримав найвищу оцінку, тоді як зразок з максимальними добавками 

відзначався низькими показниками за зовнішнім виглядом і 

консистенцією. 

4) Розроблені йогурти містять більше магнію, фосфору, вітамінів і 

вуглеводів, що робить їх корисними для спортсменів та людей з 

інтенсивними фізичними навантаженнями. 

5) Збільшення частки гарбузового пюре та конопляного борошна у 

виробництві йогурту призводить до поступового зниження рентабельності 

продукції через зростання собівартості. Однак, незважаючи на це, 

вдосконалені зразки йогуртів пропонують численні переваги, включаючи 

покращену харчову цінність завдяки високому вмісту вітамінів, мінералів 

і корисних жирних кислот. Це робить продукт більш привабливим для 
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споживачів, які дотримуються здорового способу життя. Додатково, нові 

смаки йогурту можуть залучити нову аудиторію та відповідати 

зростаючому попиту на натуральні та органічні продукти на ринку. Хоча 

рентабельність і прибуток знижуються, останній зразок з 10% гарбузового 

пюре та 1,5% конопляного борошна демонструє потенціал для вигоди, 

свідчачи про можливість створення додаткової вартості та отримання 

конкурентних переваг. Враховуючи ці фактори, вдосконалені йогурти 

можуть стати успішним продуктом на ринку, задовольняючи потреби 

споживачів і відкриваючи нові можливості для бізнесу. 

6)  Охорона праці у виробництві йогурту є критично важливою для безпеки 

працівників. Впровадження стандартів, регулярні перевірки та навчання 

знижують ризики травматизму і підвищують ефективність виробництва. 

Отже, дослідження впровадження рослинних добавок, зокрема 

гарбузового пюре та конопляного борошна, у виробництво йогуртів, демонструє 

значний потенціал для підвищення харчової цінності молочних продуктів. 

Результати свідчать про покращення органолептичних властивостей йогуртів та 

їх корисних характеристик, що робить їх привабливими для споживачів, які 

дотримуються здорового способу життя. Це дослідження не лише відкриває нові 

можливості для розширення асортименту молочних продуктів на ринку, а й 

сприяє розвитку інноваційних технологій у харчовій промисловості. Крім того, 

воно підкреслює важливість охорони праці на виробництві, що забезпечує 

безпечні умови для працівників. Загалом, отримані результати можуть слугувати 

основою для подальших розробок у сфері функціональних продуктів, що 

відповідають зростаючому попиту на натуральні та корисні продукти.  
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