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Мета заняття: Вивчити технологічні схеми виготовлення та асортимент про-

дуктів функціонального призначення з використанням кореня цикорію, вміст в них 

основних БАР. Визначити масову частку сухих та дубильних речовин в корені цико-

рію, пастоподібному швидкорозчинному цикорії. 

Об’єкти досліджень:  

 коріння цикорію; 

 розчинний цикорій; 

Методи досліджень: 

 масова частка сухих речовин - за ГОСТ 8756.2; 

 масова частка дубильних речовин - за ГОСТ 24027.2. 

Самостійна підготовка до заняття 

Вивчити теоретичний матеріал що стосується загальних відомостей про 

продукти функціонального призначення, асортимент, технології виготовлення та 

лікувально-профілактичної дії продуктів функціонального призначення з викорис-

танням кореня цикорію та вміст в них основних БАР. 

Користуючись методичними вказівками, підручниками та нормативними 

документами, законспектувати наступний матеріал: 

 визначення поняття «продукти функціонального призначення»; 

 основні вимоги до якості продуктів функціонального призначення; 

 характеристика основних груп БАР сировини рослинного походження з 

точки зору впливу на органи та системи організму людини;  

 асортимент продуктів функціонального призначення з використанням ко-

реня цикорію; 

 технологічні схеми отримання продуктів функціонального призначення з 

використанням кореня цикорію; 

 вміст біологічно активних та поживних речовин в продуктах функціона-

льного призначення з використанням кореня цикорію; 

 вимоги до якості продуктів функціонального призначення з використан-

ням кореня цикорію; 

 відбір проб та підготовка їх до визначення; 

 метод визначення вмісту сухих речовин шляхом висушування до постій-

ної маси; 

 метод визначення масової частки дубильних речовин в продуктах лікува-

льно-профілактичного призначення отриманих з використанням кореня цикорію; 

ЗАНЯТТЯ № 1 

Тема: «ТЕХНОЛОГІЇ ПРОДУКТІВ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНА-

ЧЕННЯ З ВИКОРИСТАННЯМ ПРИРОДНОГО ІМУНОМОДУЛЯ-

ТОРА – ЦИКОРІЮ» 
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Питання для самоперевірки: 

1. Які групи продуктів відносяться до продуктів функціонального призна-

чення? 

2. Які основні вимоги до якості та вмісту БАР в продуктах функціонального 

призначення? 

3. Охарактеризувати значення біологічно активних речовин сировини рос-

линного походження для організму людини. 

4. Який існує асортимент продуктів функціонального призначення з вико-

ристанням кореня цикорію? 

5. Які основні БАР та лікувально-профілактична дія кореня цикорію? 

6. Які вимоги щодо вмісту БАР в продуктах функціонального призначення з 

використанням кореня цикорію? 

7. Технологічні схеми виробництва продуктів функціонального призначення 

з використанням кореня цикорію. 

8. В чому полягає суть методу визначення дубильних речовин? 

9. Суть та хід визначення вмісту сухих речовин шляхом сушіння до постійної маси. 

ЗАВДАННЯ 1 

Вивчити асортимент продуктів функціонального призначення  

з використанням кореня цикорію 

Вивчити асортимент продуктів функціонального призначення з викорис-

танням кореня цикорію. Результати представити у вигляді таблиці. 

Форма запису: 

Найменування продукту Склад та зовнішній вигляд  

  

Висновок: ____________ 

 

ЗАВДАННЯ 2 

Визначити вміст сухих речовин у продуктах функціонального 

призначення з використанням кореня цикорію 

шляхом висушування до постійної маси  

Форма запису: 

№ 

з/п 

Наймену-

вання 

продукту 

Маса бюкси з 

кришкою, 

скляною пали-

чкою, піском 

та наважкою 

до сушіння G1 

Маса бюк-

си з криш-

кою, скля-

ною пали-

чкою, піс-

ком та на-

важкою пі-

сля сушін-

ня G2 

Вміст сухих речовин 

в продукті 

Х=(G2-G)/ (G1-

G)·100% 
Номер та вид 

стандарту 
Результат 

аналізу 

зразка 

Вимо-

ги ста-

ндарту 

       

Висновок: ____________ 
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ЗАВДАННЯ 3 

Визначення масової частки дубильних речовин в продуктах  

функціонального призначення з використанням кореня цикорію 

Форма запису: 

№
№ 
з/п 

Наймену-
вання  

продукту 

Маса 
наважки 

(m), г 

Об’єм марган-
цевокислого 
калію, витра-
ченого на тит-
рування зразка 

(V), см
3
 

Об’єм марган-
цевокислого 
калію, витра-
ченого на тит-
рування в кон-

трольному 
аналізі (V1), 

см
3
 

Масова ча-
стка дуби-
льних ре-
човин, % 

Масова ча-
стка дуби-
льних ре-

човин, 
% до СР 

       

Висновок: ____________ 

На основі даних, отриманих при вивченні технології отримання, асортимен-

ту та визначенні вмісту БАР продуктів функціонального призначення з викорис-

танням кореня цикорію зробити загальний висновок щодо їх технології отриман-

ня, асортимент та якість. 

Загальний висновок за роботою: _______________ 
 

Мета заняття: Вивчити технологічні схеми виробництва та асортимент кон-

центрованих соків для продуктів функціонального призначення. Визначити якість за  

вмістом сухих речовин, загальну кислотність, масову частку аскорбінової кислоти, 

вміст дубильних та барвних речовин в концентрованих соках. Розробити нові види 

продуктів функціонального призначення на основі концентрованих соків. 

Об’єкти досліджень:  

 концентрований виноградний сік ; 

 концентрований чорносмородиновий сік; 

 інші види концентрованих соків; 

 соки та сокові напої на основі концентрованих соків. 

Методи досліджень: 

 вміст розчинних сухих речовин - за ГОСТ 28562; 

 загальна кислотність - за ГОСТ 8756.15; 

 масова частка вітаміну - С за ГОСТ 24556; 

 масова частка -каротину - за ГОСТ 13496.17. 

ЗАНЯТТЯ № 2 

Тема: „ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ КОНЦЕНТРОВАНИХ СОКІВ – 

ДЖЕРЕЛА БАР ДЛЯ ПРОДУКТІВ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО  

ПРИЗНАЧЕННЯ” 
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Самостійна підготовка до заняття 

Вивчити теоретичний матеріал щодо ролі вітамінів в забезпеченні нормаль-

ного функціонування організму людини, а також асортименту, технологій вироб-

ництва та лікувально-профілактичної дії концентрованих соків для продуктів фун-

кціонального призначення. 

Користуючись методичними вказівками, підручниками та нормативними 

документами, законспектуйте такий матеріал: 

 фізіологічна роль вітамінів в організмі людини; 

 роль антиоксидантів у системі регулювання антиокислювальних проце-

сів і захисту організму людини від перекисного окислення; 

 стабільність вітамінів при технологічних процесах отримання готових 

продуктів; 

 асортимент продуктів функціонального призначення на основі концент-

рованих соків; 

 технологічні схеми отримання концентрованих соків; 

 вимоги стандарту до якості та вмісту біологічно активних та поживних 

речовин в концентрованих соках для продуктів функціонального призначення; 

 відбір проб та підготовка їх до визначення; 

 визначення вмісту розчинних сухих речовин; 

 визначення загальної кислотності; 

 визначення масової частки аскорбінової кислоти; 

 визначення масової частки β-каротину. 

Питання для самоперевірки: 

1. Вітаміни та їх роль в забезпеченні нормального функціонування організ-

му людини. 

2. Охарактеризувати основні БАР з підвищеними антиоксидантними влас-

тивостями.  

3. Охарактеризувати основні причини втрати вітамінів при переробці рос-

линної сировини в готові продукти. 

4. Який існує асортимент продуктів функціонального призначення з вико-

ристанням концентрованих соків? 

5. Технологічна схема виробництва концентрованих соків. 

6. Які вимоги стандарту щодо якості та вмісту БАР у продуктах функціона-

льного призначення з використанням концентрованих соків? 

7. В чому полягає суть методу визначення сухих розчинних речовин? 

8. Суть та хід визначення загальної кислотності. 

9. В чому полягає суть методу визначення β-каротину? 
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ЗАВДАННЯ 1 

Вивчити асортимент концентрованих соків та продуктів  

функціонального призначення з їх використанням  

Вивчити асортимент концентрованих соків та продуктів функціонального 

призначення з їх використанням. Отримані результати досліджень представити у 

вигляді таблиці.  

Форма запису: 

Найменування продукту Склад та зовнішній вигляд  

   

Висновок: ____________ 
 

ЗАВДАННЯ 2 

Визначити вміст розчинних сухих речовин (за рефрактометром) 

в концентрованих соках та сокових напоях на їх основі 

Форма запису: 

Температура продукту, що досліджується ______________ 

Кількість 

визначень 

Вміст сухих речо-

вин за рефракто-

метром, % 

Середнє 

значення, 

% 

Вміст сухих речовин з 

урахуванням поправки на 

температуру, % 

1-е 

2-е 

3-е 

   

Висновок: ____________ 

 

 

ЗАВДАННЯ 3 

Визначити загальну кислотність в концентрованих соках 

 та сокових напоях на їх основі 

Форма запису: 

Найменування 

продукту 

Масова частка титрованих кислот в пе-

рерахунку на переважаючу кислоту, % Номер та вид 

стандарту зразок, що 

досліджується 

норма за стандар-

том 

    

Висновок: ____________
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ЗАВДАННЯ 4 
Визначити вміст аскорбінової кислоти в концентрованих соках  

та сокових напоях на їх основі 
 
Форма запису:  

№ 
з/п 

Найменування 
продукту 

Маса на-
важки 
(М), г 

Об’єм 
фарби 

Тільманса 
(V), см

3
 

Об’єм витя-
жки, вигото-
вленої з на-
важки (V1), 

см
3
 

Об’єм ви-
тяжки, 

взятої для 
титрування 

(V2), см
3
 

Масова час-
тка аскорбі-
нової кисло-
ти (Х), мг в 

100 г 
       

Висновок: ____________ 
 

ЗАВДАННЯ 5 
Визначити вміст -каротину в концентрованих соках  

та сокових напоях на їх основі 

Форма запису:  

Назва 

зразка 

Маса 

наважки, г 

Обєм 

екстраген-

ту, см
3
 

Оптична 

густина, D, 

од. приладу 

Масова частка 

каротину за 

калібруваль-

ною кривою 

Вміст 

кароти-

ну, мг в 

100г 

      

Висновок: ____________ 
 

ЗАВДАННЯ 6 
Розробити рецептури та технологічні схеми виробництва 
 нових видів сокових напоїв функціонального призначення  

на основі концентрованих соків 

Форма запису:  
 

Найменування компонентів Вміст компонентів 

  

  

  

  
 

На основі даних, отриманих при вивченні асортименту, технології отриман-
ня та визначенні вмісту БАР концентрованих соків для продуктів функціонально-
го призначення зробити загальний висновок щодо їх асортименту, технології 
отримання та якості. 

Загальний висновок за роботою: _______________
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Мета заняття: Вивчити асортимент та технологічні схеми виготовлення про-

дуктів функціонального призначення на основі природних антиоксидантів та хар-

чових волокон, вміст в них основних БАР. Розробити рецептури та технології отри-

мання нових видів продуктів функціонального призначення на основі природних 

антиоксидантів та харчових волокон 

Об’єкти досліджень:  

 свіжі фрукти та овочі. 

Методи досліджень: 

 вміст сухих речовин - за ГОСТ 8756.2; 

 масова частка клітковини - за ГОСТ 31675; 

 масова частка пектину - за ГОСТ 29059. 

Самостійна підготовка до заняття 

Вивчити теоретичний матеріал щодо природних антиоксидантів та харчових 

волокон, а також асортименту, технології виготовлення та лікувально - профілакти-

чної дії продуктів функціонального призначення на їх основі. 

Користуючись методичними вказівками, підручниками та нормативними 

документами, законспектувати наступний матеріал: 

 основні положення теорії адекватного харчування і роль харчових воло-

кон у функціонуванні організму людини; 

 класифікація сполук, що входять до харчових волокон, їх хімічний склад 

та структура; 

 джерела харчових волокон; 

 біологічно активні речовини з підвищеними антиоксидантними властиво-

стями, їх природні джерела; 

 асортимент продуктів функціонального призначення на основі природних 

антиоксидантів та харчових волокон; 

 технологічні схеми отримання продуктів функціонального призначення на 

основі природних антиоксидантів та харчових волокон; 

 вміст харчових волокон, біологічно активних та поживних речовин в про-

дуктах функціонального призначення на основі та з використанням  природних ан-

тиоксидантів та харчових волокон;  

 вимоги до якості продуктів функціонального призначення на основі та з 

використанням природних антиоксидантів та харчових волокон; 

 відбір проб та підготовка їх до визначення; 

 визначення вмісту сухих речовин шляхом сушіння до постійної маси; 

 визначення масової частки пектину; 

 визначення масової частки клітковини. 

ЗАНЯТТЯ № 3 

Тема: «ТЕХНОЛОГІЇ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ 

НА ОСНОВІ ПРИРОДНИХ АНТИОКСИДАНТІВ ТА ХАРЧОВИХ  

ВОЛОКОН» 
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Питання для самоперевірки: 

1. Охарактеризувати основні БАР з підвищеними антиоксидантними влас-

тивостями. Назвати основні джерела природних антиоксидантів. 

2. Навести класифікацію сполук, що входять до харчових волокон, їх хіміч-

ний склад, структуру, основні джерела. 

3. Який існує асортимент продуктів функціонального призначення на основі 

природних антиоксидантів та харчових волокон?  

4. Технологічні схеми виробництва продуктів функціонального призначення 

на основі природних антиоксидантів та харчових волокон 

5. Які вимоги щодо вмісту БАР в продуктах функціонального призначення на 

основі природних антиоксидантів та харчових волокон 

6. Суть та хід визначення вмісту сухих речовин шляхом сушіння до постійної маси. 

7. В чому полягає суть методу визначення пектину? 

8. В чому полягає суть методу визначення клітковини? 

ЗАВДАННЯ 1 

Вивчити асортимент продуктів функціонального призначення на основі  та з 

використанням природних антиоксидантів та харчових волокон 

Запишіть асортимент продуктів функціонального призначення на основі та з 

використанням природних антиоксидантів та харчових волокон  

Форма запису: 

Найменування продукту Склад та зовнішній вигляд  

  

Висновок: ____________ 

 

ЗАВДАННЯ 2 

Визначити вміст сухих речовин у продуктах функціонального  

призначення на основі та з використанням природних антиоксидантів  

та харчових волокон шляхом сушіння до постійної маси  

Форма запису: 

№ 

з/п 

Наймену-

вання 

продукту 

Маса бюкси з 

кришкою, 

скляною пали-

чкою, піском 

та наважкою 

до сушіння G1 

Маса бюк-

си з криш-

кою, скля-

ною пали-

чкою, піс-

ком та на-

важкою пі-

сля сушін-

ня G2 

Вміст сухих речовин 

в продукті 

Х=(G2-G)/ (G1-

G)·100% 
Номер та вид 

стандарту 
Результат 

аналізу 

зразка 

Вимо-

ги ста-

ндарту 

       

Висновок: ____________ 
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ЗАВДАННЯ 3 

Визначення масової частки пектину в продуктах функціонального  

призначення на основі та з використанням природних  

антиоксидантів та харчових волокон 

Форма запису: 

№ 
з/п 

Найменування 
продукту 

Об’єми розчину 
гідроокису на-
трію, витрачені 
на 1 та 2 титру-

вання, см
3
 

Загальний 
об’єм ек-
стракту, 

см
3 

Об’єм екстра-
кту, відібра-
ний для тит-
рування та 
осадження, 

см
3 

Маса 
наважки, 

г 

Вміст пе-
ктину, % 

       

Висновок: ____________ 

ЗАВДАННЯ 4 

Визначення масової частки клітковини в продуктах функціонального 

 призначення на основі та з використанням природних 

 антиоксидантів та харчових волокон 

Форма запису: 

№ 

з/п 

Наймену-

вання 

продукту 

Маса бю-

кси з фі-

льтром, г 

Маса ти-

гля з зо-

лою, г 

Маса 

тиг-

ля,г 

Маса 

наважки, 

г 

Масова 

частка 

гігроско-

пічної 

вологи, % 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, 

% 

Вміст 

клітко-

вини, % 

         

Висновок: ____________ 

ЗАВДАННЯ 5 

Розробити рецептури та технологічні схеми отримання нових видів 

продуктів функціонального призначення на основі та з використанням природ-

них антиоксидантів та харчових волокон 

Форма запису:  

 

Найменування компонентів Вміст компонентів 

  

  

  

На основі даних, отриманих при вивченні асортименту, технології отриман-
ня та визначенні якості та вмісту БАР продуктів функціонального призначення на 
основі  та з використанням природних антиоксидантів та харчових волокон зро-
бити загальний висновок щодо їх технології отримання, асортимент та якість. 

Загальний висновок за роботою: _______________ 
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Мета заняття: Вивчити асортимент та технологічні схеми виробництва мо-
лочних та кисломолочних продуктів для функціонального харчування. Визначити 
вміст сухих речовин, загальну кислотність, масову частку аскорбінової кислоти в 
них. Розробити нові види кисломолочних продуктів для функціонального харчу-
вання. 

Об’єкти досліджень:  
 різні види кисломолочних напоїв; 
 комбіновані молочно-рослинні продукти, збагачені БАР. 

Методи досліджень: 

 вміст сухих речовин - за ГОСТ 8756.2; 
 титрована кислотність - за ГОСТ 3624; 
 масова частка вітаміну С - за ГОСТ 30627.2. 

Самостійна підготовка до заняття 

Вивчити теоретичний матеріал щодо асортименту, технології виробництва 
та лікувально-профілактичної дії молочних та кисломолочних продуктів для фун-
кціонального харчування. 

Користуючись методичними вказівками, підручниками та нормативними 
документами, законспектувати наступний матеріал: 

 асортимент молочних та кисломолочних продуктів для функціонального 
харчування; 

 технологічні схеми отримання молочних та кисломолочних продуктів для 
функціонального харчування; 

 вміст біологічно активних та поживних речовин у молочних та кисломо-
лочних продуктах функціонального призначення;  

 лікувально-профілактична дія молочних та кисломолочних продуктів; 
 визначення вмісту сухих речовин у молочних та кисломолочних продук-

тах шляхом сушіння до постійної маси; 
 визначення титрованої кислотності у молочних та кисломолочних проду-

ктах; 
 визначення масової частки аскорбінової кислоти у молочних та кисломо-

лочних продуктах. 

Питання для самоперевірки: 

1. Який існує асортимент молочних та кисломолочних продуктів для функ-
ціонального харчування? 

2. Технологічні схеми виробництва молочних та кисломолочних продуктів 
для функціонального харчування. 

3. Вимоги до якості та вмісту БАР у молочних та кисломолочних продуктах 
для функціонального харчування? 

4. Лікувально-профілактичні властивості молочних та кисломолочних про-
дуктів. 

ЗАНЯТТЯ № 4 

Тема: «ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОЧНИХ ТА КИСЛОМОЛОЧНИХ  

ПРОДУКТІВ В ФУНКЦІОНАЛЬНОМУ ХАРЧУВАННІ» 
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5. В чому полягає суть методу визначення сухих речовин? 
6. Суть та хід визначення титрованої кислотності. 
7. В чому полягає суть методу визначення аскорбінової кислоти в молочних 

продуктах? 

ЗАВДАННЯ 1 

Вивчити асортимент молочних та кисломолочних продуктів  

для функціонального харчування  

Вивчити асортимент молочних та кисломолочних продуктів для функціона-

льного харчування. Результати досліджень представити у вигляді таблиці. 

Форма запису: 

Найменування продукту Склад та зовнішній вигляд  

  

Висновок: ____________ 

 

ЗАВДАННЯ 2 

Визначити вміст сухих речовин у молочних та кисломолочних продуктах  

для функціонального харчування шляхом висушування до постійної маси 

 

Форма запису: 

№ 

з/п 

Найменування 

продукту 

Маса бюкси 

з кришкою, 

скляною па-

личкою, піс-

ком та на-

важкою до 

сушіння G1 

Маса бю-

кси з 

кришкою, 

скляною 

паличкою, 

піском та 

наважкою 

після су-

шіння G2 

Вміст сухих речовин в 

продукті 

Х=(G2-G)/ (G1-

G)·100% Номер та 

вид станда-

рту Результат 

аналізу 

зразка 

Вимоги 

стандар-

ту 

       

Висновок: ____________ 

 

ЗАВДАННЯ 3 

Визначити титровану кислотність у молочних та кисломолочних  

продуктах для функціонального харчування 

Форма запису: 

Найменування 

продукту 

Титрована кислотність, 
0
Т Номер та вид 

стандарту  зразок, що  

досліджується  

норма за стандар-

том 

    

Висновок: ____________ 
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ЗАВДАННЯ 4 

Визначити вміст аскорбінової кислоти у молочних та кисломолочних 

продуктах для функціонального харчування 

Форма запису:  

№ 
з/п 

На-
ймену-
вання 
проду-

кту 

Маса 
на-

важ-
ки 

(М), 
г 

Об’єм фа-
рби Тіль-
манса (V) 
на титру-
вання дос-

лідного 
зразка, см

3
 

Об’єм ви-
тяжки, виго-

товленої з 
наважки (V0) 

на титру-
вання холос-

тої проби, 
см

3
 

Загаль-
ний 

об’єм 
розчи-
ну (V1), 

см
3
 

Об’єм ви-
тяжки, 

взятої для 
титрування 

(V2), см
3
 

 

Масова част-
ка аскорбіно-
вої кислоти 
(Х), мг/100 г 

        

Висновок: ____________ 
 

ЗАВДАННЯ 5 
Розробити рецептури та технологічні схеми отримання нових видів  

кисломолочних продуктів для функціонального харчування 

Форма запису:  
 

Найменування компонентів Вміст компонентів 

  

  

  
 

На основі даних, отриманих при вивченні асортименту, технології отриман-

ня та визначенні фізико-хімічних показників, вмісту БАР у молочних та кисломо-

лочних продуктах для функціонального харчування зробити загальний висновок 

щодо їх асортименту, технології отримання та якості. 

Загальний висновок за роботою: _______________  



 15 

Мета заняття: Вивчити асортимент та технологічні схеми виробництва 

продуктів функціонального призначення на молочній основі для геродієтичного 

та дитячого харчування, вміст в них БАР та лікувально-профілактичну дію. 

Визначити вміст сухих речовин, титровану кислотність, масову частку аскорбіно-

вої кислоти в продуктах функціонального призначення на молочній основі. Ро-

зробити нові види продуктів функціонального призначення на молочній основі. 

Об’єкти досліджень:  

 кисломолочний напій “Геролакт Яготинський”; 

 кисломолочний напій “Лактонія”, полуниця з лактулозою; 

 йогурт з фруктовим наповнювачем; 

 кисломолочний напій для дитячого харчування «Фантазія» з яєчним білком 

і концентратом молочних білків. 

Методи досліджень: 

 вміст сухих речовин - за ГОСТ 8756.2; 
 титрована кислотність - за ГОСТ 3624; 
 масова частка вітаміну С - за ГОСТ 30627.2. 

Самостійна підготовка до заняття 

Вивчити теоретичний матеріал щодо асортименту, технологій виробництва  
та лікувально-профілактичної дії продуктів функціонального призначення на мо-
лочній основі. 

Користуючись методичними вказівками, підручниками та нормативними 
документами, законспектувати наступний матеріал: 

 асортимент продуктів функціонального призначення на молочній основі 
для геродієтичного та дитячого харчування, їх особливості; 

 технологічні схеми отримання продуктів функціонального призначення 
на молочній основі; 

 вміст біологічно активних та поживних речовин в продуктах функціональ-
ного призначення на молочній основі для геродієтичного та дитячого харчування; 

 визначення вмісту сухих речовин у продуктах функціонального призна-
чення на молочній основі шляхом сушіння до постійної маси; 

 визначення титрованої кислотності у молочних та кисломолочних проду-
ктах для функціонального харчування; 

 визначення масової частки аскорбінової кислоти у молочних продуктах. 

Питання для самоперевірки: 

1. Який існує асортимент продуктів функціонального призначення на моло-
чній основі для геродієтичного та дитячого харчування? 

ЗАНЯТТЯ № 5 

Тема: «ТЕХНОЛОГІЇ ПРОДУКТІВ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНА-

ЧЕННЯ НА МОЛОЧНІЙ ОСНОВІ» 
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2. Технологічна схема виробництва продуктів функціонального призначен-

ня на молочній основі. 

3. Яка харчова та біологічна цінність продуктів функціонального призна-

чення на молочній основі? 

4. Які вимоги стандарту щодо вмісту БАР у продуктах функціонального 

призначення на молочній основі для геродієтичного та дитячого харчування? 

5. В чому полягає суть методу визначення сухих розчинних речовин? 

6. Суть та хід визначення титрованої кислотності. 

7. В чому полягає суть методу визначення аскорбінової кислоти в молочних 

продуктах? 

ЗАВДАННЯ 1 

Вивчити асортимент продуктів функціонального призначення  

на молочній основі для геродієтичного та дитячого харчування 

Вивчити асортимент продуктів функціонального призначення на молочній 

основі для геродієтичного та дитячого харчування. Результати досліджень пред-

ставити у вигляді таблиці. 

Форма запису: 

 

Найменування продукту Склад та зовнішній вигляд  

  

 

Висновок: ____________ 

 

ЗАВДАННЯ 2 

Визначити вміст сухих речовин у продуктах функціонального  

призначення на молочній основі шляхом сушіння до постійної маси 

 

Форма запису: 

 

№ 

з/п 

Наймену-

вання 

продукту 

Маса бюкси з 

кришкою, 

скляною пали-

чкою, піском 

та наважкою 

до сушіння G1 

Маса бюк-

си з криш-

кою, скля-

ною пали-

чкою, піс-

ком та на-

важкою пі-

сля сушін-

ня G2 

Вміст сухих речовин 

в продукті 

Х=(G2-G)/ (G1-

G)·100% 
Номер та вид 

стандарту 
Результат 
аналізу 
зразка 

Вимо-
ги ста-
ндарту 

       

 

Висновок: ____________ 
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ЗАВДАННЯ 3 

Визначити титровану кислотність у продуктах функціонального  

призначення на молочній основі  

Форма запису: 

Найменування 

продукту 

Титрована кислотність, 
0
Т 

Номер та вид 

стандарту 
зразок, що 

досліджується 

норма за стандар-

том 

    

Висновок: ____________ 

 

ЗАВДАННЯ 4 

Визначити вміст аскорбінової кислоти у продуктах  

функціонального призначення на молочній основі 

Форма запису:  

№ 

з/п 

Найменуван-

ня продукту 

Маса на-

важки 

(М), г 

Об’єм 

фарби 

Тільманса 

(V), см
3
 

Об’єм витя-

жки, вигото-

вленої з на-

важки (V1), 

см
3
 

Об’єм ви-

тяжки, 

взятої для 

титрування 

(V2), см
3
 

Масова час-

тка аскорбі-

нової кисло-

ти (Х), мг в 

100 г 

       

Висновок: ____________ 

 

ЗАВДАННЯ 5 

Розробити рецептури та технологічні схеми виробництва нових  

видів продуктів функціонального призначення на молочній основі 

Форма запису:  

 

Найменування компонентів Вміст компонентів 

  

  

  

 

На основі даних, отриманих при вивченні технології отримання, асортимен-

ту та визначенні фізико-хімічних показників, вмісту БАР у продуктах функціона-

льного призначення на молочній основі, зробити загальний висновок щодо їх тех-

нології отримання, асортименту та якості. 

Загальний висновок за роботою: _______________ 
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Мета заняття: Вивчити асортимент та технологічні схеми виробництва напоїв 

з використанням фітоконцентратів та вітамінізованих напоїв функціонального при-

значення, вміст в них основних БАР.  Визначити вміст сухих речовин, масову частку 

аскорбінової кислоти, каротину, дубильних речовин в напоях з використанням фіто-

концентратів та вітамінізованих напоях функціонального призначення. Розробити 

нові види вітамінізованих напоїв функціонального призначення. 

Об’єкти досліджень:  

 напої з використанням фітоконцентратів та вітамінізовані напої функціо-

нального призначення; 

Методи досліджень: 

 вміст сухих речовин - за ГОСТ 8756.2; 
 масова частка дубильних речовин - за ГОСТ 24027.2; 
 масова частка -каротину - за ГОСТ 8756.22; 
 масова частка вітаміну С - за ГОСТ 24556. 

Самостійна підготовка до заняття. 

Вивчити теоретичний матеріал щодо асортименту, технологій виробництва, 
лікувально-профілактичної дії напоїв з використанням фітоконцентратів та вітамі-
нізованих напоїв функціонального призначення та вміст в них основних БАР. 

Користуючись методичними вказівками, підручниками та нормативними 
документами, законспектуйте такий матеріал: 

 місце напоїв у структурі харчування людини; 
 роль фітоконцентратів у створенні збагачених продуктів з підвищеними 

споживчими характеристиками та біологічною цінністю; 
 наукове обґрунтування складу фітокомпозицій для збагачення продуктів; 
 асортимент напоїв з використанням фітоконцентратів та вітамінізованих 

напоїв функціонального призначення; 
 технологічні схеми отримання напоїв з використанням фітоконцентратів та 

вітамінізованих напоїв функціонального призначення; 
 вимоги до вмісту біологічно активних та поживних речовин в напоях з 

використанням фітоконцентратів та вітамінізованих напоях функціонального приз-
начення; 

 визначення вмісту сухих речовин у напоях з використанням фітоконцент-
ратів та вітамінізованих напоях функціонального призначення шляхом сушіння до 
постійної маси; 

 визначення масової частки аскорбінової кислоти, -каротину, дубильних 
речовин у напоях з використанням фітоконцентратів та вітамінізованих напоях фун-
кціонального призначення. 

ЗАНЯТТЯ № 6 

Тема: «ТЕХНОЛОГІЇ НАПОЇВ З ВИКОРИСТАННЯМ ФІТОКОНЦЕНТ-

РАТІВ ТА ВІТАМІНІЗОВАНИХ НАПОЇВ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО 

ПРИЗНАЧЕННЯ» 
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Питання для самоперевірки: 

1. Яке місце займають напої у структурі харчування населення? 
2. З урахуванням яких принципів складаються фітокомпозиції для збагачен-

ня напоїв? 
3. Який існує асортимент напоїв з використанням фітоконцентратів та вітамі-

нізованих напоїв функціонального призначення? 
4. Технологічна схема виробництва напоїв з використанням фітоконцентратів 

та вітамінізованих напоїв функціонального призначення. 
5. Які вимоги до якості, харчової та біологічної цінності напоїв з викорис-

танням фітоконцентратів та вітамінізованих напоїв функціонального призначення? 
6. В чому полягає суть методу визначення аскорбінової кислоти? 
7. Суть та хід визначення -каротину. 
8. Суть та хід визначення дубильних речовин. 

 

ЗАВДАННЯ 1 
Вивчити асортимент напоїв з використанням фітоконцентратів  

та вітамінізованих напоїв функціонального призначення  
 

Вивчити асортимент напоїв отриманих з використанням фітоконцентратів та 
вітамінізованих напоїв функціонального призначення. 

 
Форма запису: 

Найменування продукту Склад та зовнішній вигляд  

  

  

Висновок: ____________ 

ЗАВДАННЯ 2 

Визначити вміст сухих речовин у напоях з використанням  

фітоконцентратів та вітамінізованих напоях функціонального  

призначення шляхом сушіння до постійної маси 

 

Форма запису: 

№ 

з/п 

Наймену-

вання 

продукту 

Маса бюкси з 

кришкою, 

скляною пали-

чкою, піском 

та наважкою 

до сушіння G1 

Маса бюк-

си з криш-

кою, скля-

ною пали-

чкою, піс-

ком та на-

важкою пі-

сля сушін-

ня G2 

Вміст сухих речовин 

в продукті 

Х=(G2-G)/ (G1-

G)·100% 
Номер та вид 

стандарту 
Результат 

аналізу 

зразка 

Вимо-

ги ста-

ндарту 

       

Висновок: ____________ 
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ЗАВДАННЯ 3 

Визначити вміст аскорбінової кислоти у напоях з використанням  

фітоконцентратів та вітамінізованих напоях  

функціонального призначення 

Форма запису:  

№ 
з/п 

Найменуван-
ня продукту 

Маса на-
важки 
(М), г 

Об’єм 
фарби 

Тільманса 
(V), см

3
 

Об’єм витя-
жки, вигото-
вленої з на-
важки (V1), 

см
3
 

Об’єм ви-
тяжки, 

взятої для 
титрування 

(V2), см
3
 

Масова час-
тка аскорбі-
нової кисло-
ти (Х), мг в 

100 г 
       

Висновок: ____________ 

 

ЗАВДАННЯ 4 

Визначити вміст -каротину в напоях з використанням  

фітоконцентратів та вітамінізованих напоях  

функціонального призначення 

Форма запису:  

Назва  

зразка 

 

Маса  

наважки, г 
Обєм  

екстраген-

ту, см
3
 

Оптична 

густина, D, 

од. приладу 

Масова частка 

каротину за 

калібруваль- 

ною кривою 

Вміст 

кароти-

ну, мг в 

100г 

      

Висновок: ____________ 
 

ЗАВДАННЯ 5 

Визначити вміст дубильних речовин в напоях з використанням  

фітоконцентратів та вітамінізованих напоях  

функціонального призначення 

Форма запису:  

№ 
з/п 

Наймену-
вання 

продукту 

Маса на-
важки  
(m), г 

Об’єм марганце-
вокислого ка-

лию, витрачено-
го на титрування 

зразка (V), см
3
 

Об’єм марганцевокис-
лого калию, витрачено-
го на титрування в кон-
трольному аналізі (V1), 

см
3
 

Масова час-
тка дубиль-
них речо-

вин, % 

      

Висновок: ____________ 
 

На основі даних, отриманих при вивченні асортименту, технології отриман-

ня,= та визначенні фізико-хімічних показників, вмісту БАР напоїв з використан-

ням фітоконцентратів та вітамінізованих напоїв функціонального призначення зро-

бити загальний висновок щодо їх асортименту, технології отримання та якості. 

Загальний висновок за роботою: _______________ 
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