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На даний час споживачі стали краще усвідомлювати зв’язок між своїми харчовими 

звичками та станом харчування. Тому вони шукають харчові продукти у торговельній 

мережі, які містять натуральні інгредієнти, а не синтетичні хімічні сполуки [1]. За цим 

сценарієм деякі компанії виробляють харчові продукти з частковою або повною заміною 

цих синтетичних добавок натуральними рослинними екстрактами не лише через їхні 

антиоксидантні та антимікробні властивості, але й через сенсорні аспекти, які вони надають 

продуктам [2]. Фрукти та овочі повсюдно пропагуються як здорові продукти і за 

рекомендаціями багатьох нутроціологічних асоціацій, вони повинні складати половину 

раціону. Водночас в умовах сучасного ритму життя споживачі не завжди мають можливість 

вживати достатню кількість фруктів й овочів. Тому технологи харчової галузі всілякими 

способами намагаються збагатити традиційні молочні й м’ясні продукти рослинними 

інгредієнтами для покращення їхньої споживчої й біологічної цінності [3]. Крім того велике 

значення мають технологічні способи введення цих функціональних інгредієнтів у харчові 

продукти. Необхідно звернути увагу, що додавання біоактивних речовин у харчову 

матрицю не повинно порушувати структуру продукту, його фізико-хімічні властивості та 

звичайно мати позитивний вплив на органолептичні показники кінцевого продукту.  

Метою даного дослідження було розробити кисломолочну сиркову пасту з 

гарбузовим й морквяним порошком. 

Встановлено, що додавання порошкоподібних овочевих наповнювачів у кількості 

3,0 – 9,0 % сприяє збільшенню кількості поліфенолів від 12,1 ± 0,3 до 26,7 ± 0,5 мг/100 г. 

Встановлено, що у всіх зразках кисломолочної сиркової пасти збагаченої гарбузовим й 

морквяним порошком від 3 до 9 % величина титрованої кислотності й вологості не виходила 

за межі показників вимог національного стандарту і становила 180 – 170 °Т та 67,0 – 66,0 

%, відповідно. За такої кількості порошкоподібних збагачувачів вміст молочнокислих 

бактерій у сирковій пасті становив не менше 106 КУО/г. За органолептичного оцінювання 

найкращий зразок кисломолочної сиркової пасти був з вмістом 5,0 – 7,0 % гарбузового й 

морквяного порошку.  
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