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ДОСЛІДЖЕННЯ ЗМІН АКТИВНОЇ КИСЛОТНОСТІ  

У ПРОЦЕСІ ДОДАВАННЯ СОКІВ У МОЛОЧНУ ОСНОВУ 
 
У статті наведено дослідження впливу масової частки хлороводневої 

кислоти, а також соків гранатового та персикового на зміну активної кисло-
тності суміші сік - молоко та стабільність такої системи. Встановлено пока-
зник активної кислотності, за якого відбувається розшарування суміші.  
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Постановка проблеми та її зв'язок із найважливішими науковими та 

практичними завданнями. Майже всі молочні напої, подані зараз у нашій кра-
їні, відомі людству з найдавніших часів, і, здавалося б, на цьому ринку не може 
з'явитися нічого нового. Проте, кілька років тому спочатку в Європі, Росії, а по-
тім і в Україні в цьому сегменті з'явився кардинально новий «змішаний» про-
дукт – соковмісні молочні напої [1]. 

На відміну від Європи, де зараз є дуже популярними молочні напої з до-
даванням натурального соку, в Україні доки довкола них ажіотажу немає. Від-
повідна ніша вже є, але розвивається вона повільно.  

Щонайкраще на сьогодні її представляють молочні коктейлі «Мажитель» 
від компанії «Вімм-Білль-Данн» із додаванням соків традиційних і екзотичних 
фруктів, а також мікси з декількома фруктовими смаками і напої, які є поєд-
нанням знежиреного молока, фруктового соку і вітамінів. Більшість же вироб-
ників, представлених на цьому ринку, випускають зараз напої на основі молоч-
ної сироватки і соку або навіть ароматизоване молоко, але не на основі соку і 
молока [2]. 

Якщо говорити про десертне ароматизоване молоко, то тут новинки про-
довжуватимуть з'являтися, оскільки в Україні зараз цей вид напоїв випускаєть-
ся в більшості своїй лише з п'ятьма смаками: банан, полуниця, ваніль, кокос і 
шоколад.  

На цей момент в українських магазинах ця продукція наведена торго-
вельними марками «Диво» (компанія «Вімм-Білль-Данн»), «Дивина» (ВАТ «Га-
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лактон»), «Заріччя» (Куп’янський молочно-консервний завод) і «На здоров'я» 
(компанія «Люстдорф») [3]. 

Але, на думку експертів, у найближчі роки зростання в сегменті саме соко-
вмісних молочних продуктів може значно збільшитися, чому значною мірою 
сприяє популярність здорового способу життя, що зростає. Тому зараз саме час 
звернути увагу на цей перспективний сегмент ринку молочних напоїв [4]. 

Мода на продукти, збагачені соками, мінералами, вітамінами і біфідобак-
теріями, почалась в світі ще в 1990-х роках, а до Росії та України надійшла на 
початку 2000-х р. У першу чергу збагачуватися соками і вітамінами стали газо-
вані напої та молоко.  

Коктейлі на молочній основі з додаванням соків є новим продуктом на 
українському ринку. У торговельних мережах м. Одеси присутні тільки такі ви-
робники: ТОВ «Люстдорф» та група «Вімм-Білль-Данн». 

ТОВ «Люстдорф» – один із найбільших виробників молочної продукції в 
Україні. Компанія є власником торгових марок «На здоров’я», «Селянське», 
«Бурёнка». Підприємство розпочало виробничу діяльність в січні 1997 р. та є на 
сьогодні підприємством-лідером, що динамічно розвивається, постійно наро-
щує обсяги продажу та виводить на ринок нові види продукції. Нинішні потуж-
ності компанії дозволяють переробити понад 200 тонн продукції найвищої яко-
сті, що відповідатимуть міжнародним стандартам. Асортиментний ряд молоч-
ної продукції налічує 38 найменувань. Підприємство виробляє молоко тривало-
го зберігання різної жирності – 0,5%; 1,5%; 2,5%; 3,2%; 6,0%; молоко з фрукто-
вими наповнювачами – з полуницею, бананом, шоколадом, кокосом, персиком; 
молоко стерилізоване для дитячого харчування від 8-ми місяців. Молоко виго-
товляється в асептичних, зручних і надійних видах упаковки, вагою 500; 1000 
та 1500 г. Уся продукція ТОВ «Люстдорф» є сертифікованою, відповідає чин-
ний нормативній документації і потребам споживачів. Для її виробництва про-
водиться ретельний відбір сировини, новітня технологія температурного оброб-
лення дозволяє максимально зберегти корисні якості натурального молока. 
Стабільна, висока якість продукції стала вже своєрідною візитною карткою під-
приємства і завоювала заслужену довіру споживачів [6]. 

ВАТ «Вімм-Білль-Данн» – провідний виробник соків і молочних продук-
тів у Росії. Компанія заснована в 1992 р. На сьогодні до її складу входить 33 ви-
робничих підприємства в 22 регіонах Росії та СНД. В Україні компанія подана 
2 великими молокозаводами – у Києві та Харкові. Продукція заводу випуска-
ється під торговельними марками «Слов'яночка», «Веселый молочник», «Домик 
в деревне», «NEO», «Чудо», «Рыжий Ап», «Фругурт», «Мажитель», «NeoVit». 
«Харківський молочний комбінат» переробляє більше 200 т молока на добу. 
Підприємство випускає молочні продукти під торговельними марками «Ромол», 
«Веселый молочник», «Домик в деревне», «Фругурт» і «Чудо». Група «Вімм-
Білль-Данн» володіє диверсифікованим портфелем торгових марок, охоплюючи 
більше 1100 молочних продуктів і більше 150 типів соків, нектарів і прохолод-
них напоїв [6].  

До молочно-сокових напоїв належать напої, що містять у своєму складі 
концентрати фруктових або овочевих соків із рівнем активної кислотності 
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рН 4,2…3,8. Сировинною базою для їх виробництва можуть служити: сироват-
ка, як сирна, так і підсирна, молоко або кисломолочна основа (йогурт, кефір), а 
також їх суміші. В основі технології виробництва молочно-сокових напоїв за-
кладений принцип стабілізації молочного білка в умовах кислого середовища і 
термічного оброблення. 

Можливість поєднання корисних властивостей молока і соку, а також під-
вищений термін придатності (від 14 діб до 6 місяців) є основною перевагою, 
порівняно з виробництвом традиційних кисломолочних напоїв. Крім того, ви-
пуск таких продуктів дозволить значно розширити асортимент продукції, що 
випускається. 

У молочно-сокових напоях у результаті прямого внесення кислоти або 
соку в молоці утворюються різні за розміром казеїнові частинки, які випадають 
в осад. Отже, основний принцип виробництва молочно-сокових напоїв полягає 
в обов'язковій стабілізації казеїнових частинок, що перешкоджає їх осадженню 
і запобіганню піскуватого смаку в продукті [7]. 

Метою досліджень на цьому етапі було встановлення максимально мож-
ливого вмісту хлороводневої кислоти або соків, за яким не відбувається розша-
рування системи сік-молоко. 

Об’єктом дослідження було обрано молоко «Селянське» з масовою част-
кою жиру 1,5%. 

У зразок молока додавали певну кількість хлороводневої кислоти концен-
трацією 0,1 моль/дм3, контролювали зміну активної кислотності суміші й уміст 
кислоти, за якого спостерігалось розшарування.  

Для зручного подання матеріалу та можливості зіставлення даних, що 
отримали, кількість доданої кислоти переводили у відсотки до загального 
об’єму суміші молоко-кислота або молоко-сік. Графічно зміну величини актив-
ної кислотності залежно від кількості доданої кислоти подано на рисунку 1. 

 

рН

 
 
Рисунок 1 – Зміна активної кислотності системи молоко-кислота залежно 

від масової частки хлороводневої кислоти  
 
Із рисунка 1 видно, що початкова активна кислотність молока становила 

7,35 одиниць рН. За додавання хлороводневої кислоти активна кислотність по-
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ступово знижувалась. Так, за вмісту кислоти близько 10% активна кислотність 
становила 6,6, а за вмісту 20% – 6,0 одиниць рН. Розшарування системи сік-
молоко спостерігалось за вмісту кислоти 28,6%, що відповідало величині акти-
вної кислотності 5,6. 

У ході подальших досліджень встановлювали, яку кількість різних соків 
можливо додати до молока до настання моменту розшарування. 

Як соки, що додавались до молока, було обрано персиковий сік, що є кла-
сичним поєднанням у молочно-сокових напоях, а також сік гранатовий, який, 
як і передбачалось, в поєднанні з молочною основою надає суміші приємного 
рожевого відтінку. 

Зміну величини активної кислотності залежно від масової частки соків у 
системі наведено на рисунках 2 і 3. 
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Рисунок 2 – Зміна активної кислотності системи молоко-сік залежно від 
масової частки гранатового соку  
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Рисунок 3 – Зміна активної кислотності системи молоко-сік залежно від 

масової частки персикового соку 
 
За додавання гранатового соку початкова активна кислотність молока по-

ступово знижувалась від 7,35 до 6,4 (за вмісту соку 9…11%) і до 5,35 за дода-
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вання соку 29,8%. За такого вмісту гранатового соку спостерігалось випадання 
осаду, отже, додавання було недоцільним. 

За додавання персикового соку активна кислотність знижувалась, але не 
так інтенсивно, як за додавання гранатового соку до молока. Це можна поясни-
ти більш високим значенням активної кислотності персикового соку. Розшару-
вання спостерігалось за масової частки персикового соку в суміші 33,3%, що 
відповідає величині активної кислотності 5,47. 

Таким чином, було встановлено, що додавання фруктових соків у молоч-
ну основу призводить до поступового зниження активної кислотності суміші, і 
в певному значені рН – до розшарування, що вказує на досягнення ізоелектрич-
ної точки.  

Проведені експериментальні дослідження доводять, що діапазон ізоелект-
ричної точки білків молока перебуває в межах 5,4…5,6 одиниць рН. Також 
встановлено, що за складання суміші молоко-сік у технології молочно-сокових 
напоїв максимально допустимий уміст соків у суміші становить 29,8% для гра-
натового і 33,3% для персикового соків. 

У подальшому для розроблення технології молочно-сокових напоїв пла-
нується дослідити можливість стабілізації пектином системи молоко-сік для за-
побігання осадження білків молока і розшарування продукту. 

Клінічні дослідження показали здатність пектину виводити токсини і важ-
кі метали, знижувати алергійний вплив, пов'язаний з екологічною ситуацією, 
регулювати обмін речовин і функції органів травлення [8]. Комбінація молоч-
ного продукту з пектином буде стимулювати ріст і активізацію корисної мікро-
флори кишечника людини. Сприятливий вплив пектину на організм людини, а 
також технологічні можливості дозволять застосувати добавку у процесі вироб-
ництва молочно-сокових напоїв. 
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