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Одним із перспективних напрямків розвитку молочної галузі України є 

створення молочних продуктів з антиоксидантними властивостями. У якості речовин, 

як проявляють антиоксидантні властивості найчастіше використовують рослинні 

добавки. Серед значної кількості рослинної сировини актуальним і доцільним є 

використання продуктів з ягід шипшини та обліпихи, оскільки екстракти та порошки з 

даних рослин і плодів мають виражену антиоксидантну дію. 

Літературні дані [1] вказують, що ягоди шипшини містять: вітаміни - А, B (В1, 

B2 і В3 - PP), C, К, E; мінеральні речовини: калій, кальцій, залізо, магній, марганець, 

натрій, цинк, фосфор, мідь, хром, тобто біологічно-активні речовини, які необхідні 

організму для здорового функціонування. 

Відомо, що шипшина також дуже багата на вітамін С. Зокрема, у плодах 

шипшини його приблизно в 40-50 разів більше, ніж у лимоні, і в 7-10 разів більше, ніж 

у чорній смородині [1, 2]. Такий високий вміст даного вітаміну буде сприяти 

антиоксидантним властивостям у продуктах до яких додана шипшина. Крім вітаміну С 

у плодах шипшини наявні вітаміни А і Е, які також проявляють антиоксидантні 

властивості. Крім цього, ягоди містять флавоноїди, ефірні олії, пектини, дубильні 

речовини, яблучну та лимонну кислоту [1,2]. 

Важливою сировиною для збагачення молочної продукції антиоксидантними 

речовинами також може бути обліпиха у її складі містяться каротиноїди, значна 

кількість вітаміну С приблизно 270 мг%, Е, вітамінів групи В, К1. Наявні дубильні, 

фенольні речовини, органічні кислоти, макро- і мікроелементи: K, Ca, Mg, Fe, Zn, Cu, 

Mn, B, J тощо [2].  

Вибір рослинної сировини, яку планується вводити у молочні продукти має 

базуватися на декількох факторах:  поперше, збагачувальні інгредієнти не мають 

викликати погіршення органолептичних властивостей або спричиняти небажані 

взаємодії, які здатні гальмувати виявлення біологічної або фізіологічної активності 

введених інгредієнтів. Зокрема, шипшину доцільно використовувати у вигляді 

екстрактів (оптимальне співвідношення 1:10). Плоди обліпихи доцільніше вводити у 

вигляді порошку, розмір часток 100 мкм. Оптимальна кількість порошку з обліпихи 

складає 2 % [1, 2, 3]. 
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