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гормонів щитовидної залози, підвищує опірність організму до інфекційних 
захворювань. Залізо в поєднанні з молекулами білка - це гемоглобін, головною 
функцією якого є перенесення кисню. Вітамін С виробляє колаген, який 
забезпечує пружність та еластичність шкіри, перешкоджаючи утворенню 
зморшок, розтяжок. володіє заживляючою дією, зміцнює судини, зв'язки. Ці 
добавки підвищують імунітет і разом з іншими вітамінами попереджають 
старіння [2]. 

 На сьогоднішній день особлива увага в наукових розробках приділяється 
збагаченню молочних продуктів вітамінними добавками (аскорбінова кислота, 
β-каротин, α-токоферол). Саме при виробництві пастеризованого молока з 
додаванням біологічних речовин являється особливо актуальним впровадження 
сучасних інноваційних технологій, пов’язаних із вітамінізацією.  

Вітаміни мають винятково високу біологічну активність і потрібні 
організму в досить невеликих кількостях — від декількох мікрограмів до 
десятків міліграмів у день. На відміну від інших харчових речовин вітаміни не є 
пластичним матеріалом або джерелом енергії, вони приймають участь в обміні 
речовин головним чином як біокаталізатори [3].  

Дозування вітамінної добавки з концентрацією від 3…10 мг/100 г β-
каротину позитивно впливає на органолептичні властивості молока: колір, 
зовнішній вид, консистенцію; чим вища концентрація β-каротину, тим 
інтенсивніше забарвлення від кремового( 3мг), до слабко жовтого(10мг), 
жовтуватого(20мг). Чим вищий вміст β-каротину, тим повільніше йде 
підвищення титрованої кислотності, зміна активної кислотності молока.  

Тривалість зберігання молока залежить від концентрації β-каротину. При 
чому, зі збільшенням концентрації стабілізуються органолептичні та фізико-
хімічні показники пастеризованого молока, збагаченого β-каротином.  
Розроблена технологічна схема виробництва молока свідчить про те, що 
раціонально добавляти ванілін, емульгатор і β- каротин в нормалізовану суміш 
перед подачею у гомогенізатор з наступною пастеризацією [3]. 

Для підвищення біологічної цінності стерилізованого молока, втраченої в 
результаті жорстких режимів теплової обробки, були зроблені спроби введення 
в процесі його виробництва біологічно активних добавок. Біологічно активні 
добавки можуть містити різні мікронутрієнти: комплекси вітамінів, 
мінеральних речовин і т.д. 

Так, відомий молочний продукт "Calcio", що містить кальцій і 
олігофруктозу, необхідну для поліпшення засвоюваності кальцію, розроблений 
в Іспанії. Продукт рекомендований для літніх людей, вагітних і жінок, що 
годують. Крім кальцію (160 мг / 100 мл), продукт містить фосфор (135 мг / 100 
мл), вітаміни А, Д, Е і виробляється на основі жирного, напівжирного і 
знежиреного молока.  

Відомий стерилізований продукт для дітей 1-3 років на молочній основі з 
ванільним ароматом. До складу продукту входять лактоза (8%), залізо (1,3 мг / 
100 мл), цинк, кальцій, необхідні жирні кислоти, 10 вітамінів. Упаковка (500 
мл) задовольняє щоденну потребу дитини в залізі на 65% і на 100% в кальції. 
Крім цього відомий стерилізований продукт "Nactalia Ecreme", що представляє 
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собою знежирене молоко, яке містить 1,2% розчинного дієтичного волокна, 
залізо (1,8 мг / 100 мл) і цинк (1, 2 мг / 100 мл). Продукт призначений для жінок 
в літньому віці, що турбуються за своє здоров'я.  

Відомі стерилізовані молочні продукти збагачені вітамінами, 
мінеральними речовинами, дієтичними волокнами, але в них відсутня 
біологічно активна речовина - ангіогенін. Біологічна цінність стерилізованого 
молока значно нижче пастеризованого, тому що вона знижується в результаті 
стерилізації, при цьому ангіогенін практично повністю руйнується. 

Так, в стерилізованому молоці виявлено лише сліди ангіогеніну. 
Ангіогенін є білок, присутній в коров'ячому молоці, який був виявлений 
вперше в 1985 р (Bond М., Vallee B.U / Biochemistry. - 1988. - Vol. 27 - р. 6282-
6287). Відомо, що ангіогенін індукує процес формування кровоносних судин. 
Ангіогенін позитивно впливає на ряд біологічних реакцій, в тому числі надає 
імуномодулюючий ефект. Він гнітюче впливає на патогенні мікроорганізми. 
Тому доцільно включення в стерилізовані молочні продукти цього цінного 
біологічно активної речовини для поліпшення забезпеченості населення 
мікронутрієнтів [4]. 

Отже, перспективними і актуальними являються наукові розробки щодо 
створення пастеризованого і стерилізованого молока з додаванням натуральних 
компонентів для підвищення біологічної цінності продукту. 
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Проблемі географічних зазначень при виробництві «коньячної» продукції 

присвячено чимало публікацій [1–6]. Свою назву напій коньяк отримав від ім’я 
міста Коньяк, регіону Пуату – Шаранта, департаменту Шаранта, Франції, з 
яким його пов’язує історичне минуле. Саме тому, напій може називатися 
«коньяком» якщо він виготовлений у французькій провінції Cognac. Міцні 
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напої інших країн, вироблені за подібною технологією продаються під назвою 
«бренді». Тому назва «коньяк», географічні межі виробництва і технологія 
виробництва суворо визначені, регламентовані і закріплені численними 
законодавчими актами [4, 7] Коньяк є споконвічно французьким продуктом. 
Міцні напої інших країн, а також вироблені у Франції поза регіоном Шарант, із 
спирту, отриманого дистиляцією виноградних вин (бренді), не мають права 
іменуватися коньяком на міжнародному ринку. На маркуванні французьких 
коньяків використовують літери латинського алфавіту – початкові літери 
відповідних англійських слів: Е – «спеціальний»; F – «чудовий»; V– «дуже»; 
О – «старий»; S – «прекрасний»; Р– «блідий»; X – «екстра» [8]. Наприклад, 
поєднання букв VS на пляшці з коньяком є свідченням того, що ви маєте справу 
з «дуже прекрасним» коньяком. 

Разом із тим, коньяк – це алкогольний напій міцністю 40 градусів, 
вироблений з соку деяких сортів винограду методом подвійної перегонки 
(дистиляції) і витримування в дубових бочках не менше 30 місяців. Крім того 
називати свою продукцію «Cognac» (коньяк) мають право тільки винороби 
однойменного регіону у Франції. Таким чином, коньяк є одним з 
найпоширеніших видів бренді, його відмінності від інших бренді полягають в 
наступному: для виробництва використовується сік тільки білих сортів 
винограду; подвійна дистиляція (перегонка); тривала витримка в дубових 
бочках; натуральні інгредієнти (в деяких інших видах бренді допускається 
використовувати барвники і карамелі); міцність близько 40 градусів; 
унікальний географічний регіон виробництва (французька провінція Cognac); 
захищена авторським правом назва. 

Отже, бренді – це група міцних (40–60% об.) алкогольних напоїв, які 
одержують шляхом дистиляції ферментованого фруктового соку 
(виноградного, яблучного, вишневого і т.д.) [9, 10]. Бренді – міцні алкогольні 
напої з характерним букетом і смаком, що виготовляються з витриманих у 
дубовій тарі або у ємностях з нержавіючої сталі з дубовою клепкою спиртів, 
отриманих шляхом дистиляції виноградної сировини, у спосіб доведення їх до 
кондицій готових напоїв пом’якшеною водою з додаванням цукрового сиропу 
та цукрового колеру. Із цих тверджень, можна зробити висновок, що термін 
«бренді» скоріше виступає означенням технології виробництва, а ніж назви 
алкогольного напою.  

Розрізняють виноградні та плодово-ягідні бренді. У групі виноградних 
бренді виділяють французькі, іспанські, італійські, болгарські, грецькі, 
португальські, бренді Німеччини та Сполучених штатів тощо [10]. В сучасному 
асортименті плодово-ягідних бренді наявні ще кілька видів в залежності від 
сировини: кальвадос (яблучний сік); кіршвассер (вишневий сік); фрамбуаз 
(малина); граппа і чача (виноградний сік). Залежно від термінів витримки та 
якості бренді поділяють на ординарні та марочні. Ординарні бренді 
виготовляють з коньячного спирту, який витримується три, чотири або п’ять 
років. Ці напої розрізняють за кількістю зірочок (три, чотири або п’ять) [8]. 
Марочні бренді виготовляють з коньячних спиртів, що витримувалися у 
дубових бочках не менше шести років. їх поділяють на такі групи: 
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з «дуже прекрасним» коньяком. 

Разом із тим, коньяк – це алкогольний напій міцністю 40 градусів, 
вироблений з соку деяких сортів винограду методом подвійної перегонки 
(дистиляції) і витримування в дубових бочках не менше 30 місяців. Крім того 
називати свою продукцію «Cognac» (коньяк) мають право тільки винороби 
однойменного регіону у Франції. Таким чином, коньяк є одним з 
найпоширеніших видів бренді, його відмінності від інших бренді полягають в 
наступному: для виробництва використовується сік тільки білих сортів 
винограду; подвійна дистиляція (перегонка); тривала витримка в дубових 
бочках; натуральні інгредієнти (в деяких інших видах бренді допускається 
використовувати барвники і карамелі); міцність близько 40 градусів; 
унікальний географічний регіон виробництва (французька провінція Cognac); 
захищена авторським правом назва. 

Отже, бренді – це група міцних (40–60% об.) алкогольних напоїв, які 
одержують шляхом дистиляції ферментованого фруктового соку 
(виноградного, яблучного, вишневого і т.д.) [9, 10]. Бренді – міцні алкогольні 
напої з характерним букетом і смаком, що виготовляються з витриманих у 
дубовій тарі або у ємностях з нержавіючої сталі з дубовою клепкою спиртів, 
отриманих шляхом дистиляції виноградної сировини, у спосіб доведення їх до 
кондицій готових напоїв пом’якшеною водою з додаванням цукрового сиропу 
та цукрового колеру. Із цих тверджень, можна зробити висновок, що термін 
«бренді» скоріше виступає означенням технології виробництва, а ніж назви 
алкогольного напою.  

Розрізняють виноградні та плодово-ягідні бренді. У групі виноградних 
бренді виділяють французькі, іспанські, італійські, болгарські, грецькі, 
португальські, бренді Німеччини та Сполучених штатів тощо [10]. В сучасному 
асортименті плодово-ягідних бренді наявні ще кілька видів в залежності від 
сировини: кальвадос (яблучний сік); кіршвассер (вишневий сік); фрамбуаз 
(малина); граппа і чача (виноградний сік). Залежно від термінів витримки та 
якості бренді поділяють на ординарні та марочні. Ординарні бренді 
виготовляють з коньячного спирту, який витримується три, чотири або п’ять 
років. Ці напої розрізняють за кількістю зірочок (три, чотири або п’ять) [8]. 
Марочні бренді виготовляють з коньячних спиртів, що витримувалися у 
дубових бочках не менше шести років. їх поділяють на такі групи: 
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«КВ» – бренді витриманий (коньячний спирт, витриманий не менше 
шести років); має благородний золотистий колір, вражає м’якістю і 
гармонійністю смаку. Він пікантний, але неагресивний. М’які дубові тони 
урівноважені квітково-ванільним ароматом;  

«КВВЯ» – бренді витримані вищої якості (коньячний спирт, витриманий 
не менше восьми років); має дуже багатий золотисто-бурштиновий колір і 
спокусливий тривалий післясмак; 

«КС» – бренді старий (коньячний спирт, витриманий не менше десяти 
років); має темно-бурштиновий колір з відтінками старого золота. Перші ноти 
демонструють хвилюючий аромат шоколаду, неповторний, а м’який 
витончений смак поєднується з благородністю, яку надає час. Післясмак 
поступово відкриває глибинний смак напою; 

«ДС» – бренді дуже старий (коньячний спирт, витриманий не менше 
п’ятнадцяти років).  

За оцінками фахівців, бренді, які виготовляються в Україні, за смаковими 
якостями близькі до класичних французьких. Справа в тому, що географічна 
широта, на якій перебувають українські виноградники, майже збігається з 
широтою долини Шаранти. Для внутрішнього ринку обіг назви «коньяк» 
можливе, але тільки за умови літерації кирилицею – «cognac». Але це буде 
легітимним лише до 2026 року, що визначено в Угоді про Асоціацію Україна – 
ЄС [11]. Згідно з цим документом, навіть, «найстаріший» марочний 
український коньяк стає за межами України українським бренді (Ukrainian 
Brandy). І тому, у країнах Європи цей продукт можливо продавати тільки при 
нанесенні напису Brandy. У разі порушення Угоди винна сторона підлягає 
штрафним санкціям і вилучення із обігу продукції. 

В Україні виготовляють коньячні напої витримані старих елітних 
торгових марок, та з використанням сучасних технологій. Асортимент бренді 
українських виробників представлений такими торговими марками: Бренді 
Таврія Каховський Classik 40%; Бренді Десна Select виноградний 40%; Бренді 
Француз V.S. 3 роки 40%; Бренді Коблево 40%; Бренді Шабо Шабський Luxe 
40%. За твердженнями виробників, ідентифікаційні ознаками означених бренді 
майже не відрізняються від французьких коньяків. Проте, ще раз звернемо 
увагу, що виробники з України не мають права, за сучасним законодавством, 
називатись «коньяками», а тому мають назву «бренді». Їх також, як і коньяки, 
отримують шляхом дистиляції ферментованого виноградного вина із 
винограду.  
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ІННОВАЦІЙНІ ФРУКТОВО-ЯГІДНІ ДОБАВКИ ДЛЯ ПЕЧИВА 

 
Печиво посідає значне місце за обсягами виробництва в кондитерській 

галузі та має стійкий попит у населення. Аналіз його хімічного складу свідчить 
про незбалансованість, що пов’язано з високим вмістом жирів, вуглеводів та 
відносно низьким – білків, харчових волокон, вітамінів, мінеральних речовин 
тощо. У зв’язку з цим особливої актуальності набуває вирішення питань 
збалансування складу печива за рахунок комплексу біологічно активних 
природних добавок. 

Добавки із фруктово-ягідної сировини в традиційних рецептурах досить 
широко використовуються для харчових продуктів, однак для печива – 
обмежено. Саме тому, було досліджено пюре вишневе, яблучне та морквяне 
(протерта маса із їстівних частин або очищених від шкірки свіжих фруктів, без 
відділення соку і м’якоті). Хімічний склад досліджуваних пюре 
характеризується незначною кількістю білків (до 1,3 %) і жирів (не більше 0,4 
%) і високим вмістом вітамінів, мінеральних речовин, вуглеводів та органічних 
кислот. 

Фруктово-овочеві пюре додавали у кількості 12 % до маси борошна в 
тісті (8 % до готової продукції). Для цього основну сировину (меланж, молоко 
незбиране, маргарин, інвертний сироп) заміняли на безводні аналоги (яєчний 
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