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Підвищення якості харчових продуктів у контексті сучасного виробництва 

тісно пов'язане з поліпшенням їхніх сенсорних характеристик — консистенції, 

однорідності, смаку та візуального сприйняття. Особливо це актуально для 

кисломолочних виробів, таких як питні йогурти, перемішані йогурти, десертні 

продукти та свіжі сири [1]. Одним із ключових аспектів, що визначає споживчу 

привабливість кисломолочної продукції, є структура білкової матриці після 

ферментації. Сформована в результаті біохімічних реакцій гелева сітка білків 

часто має неоднорідну консистенцію, яку необхідно коригувати для досягнення 

бажаних фізико-хімічних і сенсорних параметрів [2]. 

Традиційні технологічні підходи, які використовуються для покращення 

гомогенності ферментованої маси, зокрема безперервне перемішування в 

резервуарах під час транспортування до охолоджувачів, мають суттєві 

обмеження. Насамперед, інтенсивний механічний вплив на білкову структуру в 

процесі перемішування призводить до порушення стабільності гелевої сітки, що 

супроводжується втратою в'язкості та появою сироваткового відстою. Такий 

ефект знижує загальну якість продукції та її привабливість для кінцевого 

споживача [3]. 

Альтернативним варіантом, що тривалий час застосовувався в промисловому 

виробництві, стало використання статичних фільтраційних систем, які дозволяли 

досягати вищого рівня однорідності продукту без активного перемішування. 

Проте ці системи мають ряд недоліків, серед яких: необхідність частого 

очищення через утворення пробок, неможливість адаптації до продуктів із 

різними реологічними характеристиками, а також обмежена гнучкість в умовах 

зміни асортименту або властивостей інгредієнтів [4]. 

Сучасні дослідження в галузі харчових технологій свідчать про 

перспективність впровадження механізмів впливу на молекулярному рівні, які 

дають змогу цілеспрямовано модифікувати білкову структуру з метою 

поліпшення її функціональних властивостей. Одним із таких рішень є 

застосування технології стретчінгу білків, тобто розгладження або витягування 
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білкових молекул у межах гелеутвореної структури, що дозволяє досягти 

підвищеної однорідності, стабільності текстури та покращення сенсорних 

характеристик продукту [5]. 

Цей процес реалізується за допомогою роторно-статорних пристроїв, 

зокрема роторних диспергаторів, конструкція яких включає кільцеподібний 

ротор та відповідний статор [6, 7]. За рахунок високошвидкісного обертання 

ротора в зазорі між статором і ротором створюється інтенсивне гідродинамічне 

навантаження, що забезпечує делікатну, але ефективну механічну дію на білкові 

агрегати. У результаті такого впливу зменшується розмір білкових кластерів, 

руйнуються слабкі зв’язки між макромолекулами, і структура системи набуває 

більшої пластичності та рівномірності. 

Важливо підкреслити, що ефект від застосування роторного диспергатора 

має комплексний характер: з одного боку, покращується мікроструктура 

продукту, з іншого — відбувається покращення його органолептичних 

властивостей, зокрема смаку, аромату й візуального сприйняття. У поєднанні з 

коректно підібраними технологічними параметрами — температурою, 

швидкістю обертання ротора, тривалістю обробки — це дозволяє виробнику 

досягти бажаної стабільності без додаткового використання стабілізаторів чи 

згущувачів, що є перевагою з точки зору "чистої етикетки". 

Експериментальні дослідження доводять, що застосування роторно-

пульсаційної технології дозволяє зберегти або навіть підвищити в’язкість 

продукту порівняно з вихідною після ферментації, що є суттєвим досягненням з 

урахуванням проблем втрати текстурних властивостей при традиційних методах 

перемішування [8]. При цьому спостерігається зменшення вмісту сироваткового 

відстою на поверхні продукту, зростання рівномірності кольору та підвищення 

загальної однорідності текстури, що позитивно сприймається споживачами. 

У контексті сучасного виробництва кисломолочної продукції важливо не 

лише зберегти традиційні органолептичні якості, а й адаптувати технології до 

нових споживчих запитів, серед яких — зниження кількості харчових добавок, 

підвищення натуральності та поліпшення текстури без втрати харчової цінності. 

Застосування стретчінгу білкових структур як самостійної технологічної стадії 

після ферментації — це перспективний напрям, що поєднує інноваційність із 

практичною ефективністю. 

Таким чином, вплив на білкові структури в процесі обробки ферментованої 

маси відкриває нові можливості для управління якісними параметрами кінцевого 

продукту. Технологія стретчінгу, реалізована через роторно-статорні системи, 

забезпечує стабільну якість, зниження втрат, а також високу гнучкість 

виробництва. Подальші дослідження у цьому напрямі мають на меті оптимізацію 

режимів роботи обладнання, адаптацію до різних рецептур та оцінку впливу на 

інші важливі показники — зокрема, харчову цінність і біодоступність 

компонентів. Застосування подібних підходів є вагомим кроком на шляху до 

модернізації галузі кисломолочного виробництва з урахуванням потреб як 

промисловості, так і споживача. 
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