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РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ СУМІШІ ДЛЯ ПРОТЕЇНОВОГО КОКТЕЙЛЮ  

З ПІДВИЩЕНОЮ БІОЛОГІЧНОЮ ЦІННІСТЮ 

У статті представлено етапи проєктування рецептури суміші для приготування протеїнових коктейлів. Осно-
вною метою дослідження є розробка рецептури суміші для протеїнового коктейлю з підвищеною біологічною цінні-
стю за рахунок збагачення вторинних молочних продуктів інгредієнтами-носіями біологічно цінних компонентів. У 
результаті проведених досліджень було розроблено проєкти рецептур, досліджено ступінь впливу внесених інгредіє-
нтів на органолептичні показники та на терміни зберігання. 

Ключові слова: концентрат сироваткових білків; білкові коктейлі; порошок із ягід бузини; харчова цінність; 
раціон; харчування; фізико-хімічні дослідження; мікробіологічна стабільність. 

Табл.: 4. Рис.: 1. Бібл.: 27. 

Актуальність теми досліджень. Популяризація здорового способу життя набирає 
обертів і в Україні. Цілком очевидно, що здорове харчування є важливим фактором на 
шляху до збереження здоров’я та покращення самопочуття як на фізичному, так і на ме-
нтальному рівнях. Часто люди, які обирають такий спосіб життя, можуть не до кінця ро-
зуміти необхідність корекції поточного раціону при суттєвому підвищенні фізичних на-
вантажень. Здоровий спосіб життя – це не лише фізична активність, а і спосіб харчування 
та раціон. Основою раціонального харчування є відповідність енергетичної цінності їжі 
добовій потребі в енергії, а також співвідношення білків, жирів, вуглеводів та наявність 
есенціальних речовин у харчовому раціоні. 

Значна частина населення України має нестачу білкового харчування, особливо біл-
ків тваринного походження [1]. Схожа ситуація також з вітамінами та деякими мінераль-
ними речовинами, їх дефіцит у раціонах спостерігається особливо в зимово-весняний 
період.  

Тому з метою збільшення білкової складової в раціонах харчування доцільно дода-
вати білкові (протеїнові) коктейлі підвищеної біологічної цінності до щоденних раціонів 
харчування, особливо людям із високим коефіцієнтом фізичної активності [2]. 

Основною цінністю протеїнових коктейлів є наявність у їхньому складі повноцінних 
білків [3; 4], а введення до рецептури коктейлю джерел-носіїв вітамінів та мінеральних 
речовин сприятиме підвищенню біологічної цінності продукту.  

З огляду на популяризацію здорового способу життя попит на аналогічні продукти 
буде підвищуватися і надалі. Потреби ринку протеїнових коктейлів стабільні, тому роз-
робка рецептури і технології суміші для приготування протеїнового напою підвищеної 
біологічної цінності за рахунок використання похідних натуральної тваринної та рослинної 
сировини актуальна. 
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Результати цього дослідження можуть бути впроваджені в харчовій промисловості 

для виробництва комбінованих молочних продуктів функціонального та спеціального 

призначення. 

Постановка проблеми. Останнім часом ринок спортивного харчування України має 

тенденцію до розширення як за об’ємами, так і за асортиментом. Переважна більшість про-

дукції представлена імпортними товарами, що звичайно додає їй вартості [5]. Сегмент про-

дукції вітчизняного виробника незначний, хоча науковці працюють у цій галузі [6-8]. 

Основою для протеїнових коктейлів є сухі білкові концентрати та ізоляти рослинного 

(соєвого, рисового, кукурудзяного та ін.) та тваринного (молочного) походження [8-10]. 

З огляду на біологічну повноцінність, молочна основа для протеїнового коктейлю 

більш ефективна в порівнянні з рослинними білками. Як молочну сировину в протеїно-

вих коктейлях активно використовують продукт перероблення сироватки – концентрат 

сироваткових білків (КСБ).  

Додавання до раціону протеїнових коктейлів на основі КСБ, безсумнівно, підвищить 

біологічну цінність харчування та забезпечить організм незамінними амінокислотами. 

Проаналізувавши хімічний склад молочних протеїнових коктейлів, дійшли висновку, що, 

крім альбуміну, в них нема нічого цінного. Типовий склад суміші для коктейлю на моло-

чній основі це 90…98 % КСБ та 2…10 % підсолоджувачі, стабілізатори та ароматизатори 

синтетичного походження. 

Замінивши в рецептурі протеїнового коктейлю синтетичні харчові добавки на нату-

ральні інгредієнти, багаті мінеральними речовинами та вітамінами [11-13], зможемо не 

лише підвищити біологічну цінність готового продукту, а й нівелювати можливий нега-

тивний вплив не натуральних харчових добавок на організм. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Завдяки високому вмісту мікроелементів 

та вітамінів молочну сироватку та КСБ доцільно використовувати в технологіях різних 

молочних напоїв [14]. Є технологія комбінування сироватки з пророщеними злаками, як 

компонент молочних коктейлів, як основа для квасу та слабоалкогольних напоїв, а також 

дослідження про використання різних видів сироватки в технологіях виробництва про-

дуктів оздоровчого спрямування [9; 15; 16]. Якщо аналізувати її концентрат, то перева-

жаючим білком у складі концентрату сироваткових білків є альбумін – сироватковий бі-

лок, який за амінокислотним складом належить до біологічно цінних та легкотравних 

білків із високим ступенем засвоювання, крім того, він не є причиною виникнення алергії 

на молочний білок. 

Особливої популярності набуває використання як харчових добавок продуктів пере-

робки дикорослої ягідної сировини. Дослідження, проведені науковцями [17-20], дово-

дять можливість використання такого роду інгредієнтів як цінного джерела збагачення 

базових продуктів харчування мінеральним та вітамінним складом. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Дефіцит харчового білка 

суттєво впливає на здоров’я суспільства в цілому. Особливо гостро це відчувається у 

людей з підвищеним рівнем фізичної активності. Вживання білкових продуктів, таких як 

протеїнові коктейлі може покращити якість харчування, підвищивши рівень 

есенціальних речовин у раціоні [21]. Багато досліджень вказують на перспективи 

комбінування молочних та рослинних компонентів [22-24], у цьому випадку КСБ та 

продуктів переробки дикорослих ягід.  
Одним з основних шляхів підвищення біологічної цінності харчових продуктів є 

збагачення їх природними інгредієнтами, одним із перспективних шляхів розвитку 
використання продуктів переробки ягід є використання їх у молочних продуктах як 
замінників синтетичних харчосмакових добавок [19; 22; 25]. 



ТЕХНІЧНІ НАУКИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ       № 1(39), 2025 
 

TECHNICAL SCIENCES AND TECHNOLOGIES 

257 

Ягоди належать до superfood, адже вони містять у своєму складі багатий вітамінний 

потенціал та ряд есенціальних мінеральних речовин. Крім того, солодкість ягід 

зумовлена наявністю фруктози, що не впливає на рівень цукру в крові та на 

інсулінорезистентність.  

Серед широкого асортименту ягід на українському ринку досить недооціненими 

залишаються дикорослі ягоди. Вони, як і сотні років тому, використовуються населенням 

з харчовою та лікувальною метою, але так і не набули об’ємів масштабного 

окультурювання, переробки та використання. Відома технологія переробки дикорослих 

ягід, зокрема Viburnum opulus, Sambucus nigra та Hippophae rhamnoides L на харчові 

добавки у вигляді порошків які можна використовувати як наповнювачі або харчові 

добавки при виробництві різних видів харчової продукції [25; 26]. 

Ягідна сировина з дикорослих ягід використовується в харчовій промисловості не 

масово. Відома технологія виробництва м’ясних виробів із соком та пюре різних ягід 

[20]. Розроблена технологія кисломолочних напоїв з використанням концентратів ягідної 

сировини [22]. Відома технологія використання похідних переробки ягід при 

виробництві макаронних виробів та хлібобулочної продукції [27]. Крім того, сухі ягідні 

екстракти використовують як натуральний барвник та додаткове джерело харчових 

волокон, вітамінів та мікроелементів [18]. Запроваджується використання продуктів 

переробки дикорослих ягід як компонент начинок та наповнювач у кондитерській та 

інших харчових галузях [19]. 

Розробка рецептури сухої суміші для приготування протеїнових коктейлів з 

похідними переробки дикорослих ягід може бути перспективною із соціально-

економічної та медико-біологічної сторони. Досліджень із подібним поєднанням 

компонентів нами виявлено не було, тому тема потребує більш детального вивчення. 

Метою статті є розробка рецептури суміші для протеїнового коктейлю з 

підвищеною біологічною цінністю за рахунок збагачення вторинних молочних продуктів 

інгредієнтами-носіями біологічно цінних компонентів, таких як вітаміни, мінеральні 

речовини та харчові волокна. 

Щоб досягти поставленої мети, заплановано виконання таких завдань: підібрати 

оптимальну за кількістю і якістю основну та додаткову сировину для продукту, 

розробити проєкти рецептур; дослідити ступінь впливу внесених компонентів на 

органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники готового продукту й на 

терміни зберігання. У результаті проведених досліджень було розроблено рецептуру та 

визначено терміни зберігання виробленого, в лабораторних умовах, за розробленою 

рецептурою продукту з урахуванням внесених змін.  

Виклад основного матеріалу. Використання КСБ як основи сприятиме забезпе-

ченню продукту повноцінними білками, які у своєму складі мають незамінні амінокис-

лоти. 

У зв'язку з тим, що передбачається розробка рецептури продукту для харчування 

спортсменів та людей важкої фізичної праці становить інтерес використання у складі їх-

ньої рецептури КСБ. 

Для реалізації експериментальних досліджень підготували контрольний зразок 

лише з КСБ. 

У готовому контрольному зразку визначали титровану й активну кислотності, індекс 

розчинності та густину, органолептичні показники та проводили контрольні посіви на 

мікробіологічні показники. Отримані дані, що представлені в табл. 1 дозволяють відслі-

дкувати ступінь впливу внесеного наповнювача на якісні показники продукту, порівню-

ючи їх з контрольним зразком. 
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Таблиця 1 –Показники якості приготованого контрольного зразка 

Найменування показника Значення 

Органолептичні показники: 

колір Однорідний колір з біло-молочним відтінком. 

консистенція Однорідна рідка, з невеликою кількістю осаду 

смак і запах молочно-білковий притаманний КСБ 

Фізико-хімічні показники: 

титрована кислотність, °Т 19 

активна кислотність, рН од. 6,44 

густина, г/см3 1,033 

індекс розчинності, см3 0,3 

Джерело: розроблено авторами. 

Проаналізувавши літературні джерела виявлено, що внесення порошку з похідних 
переробки ягід бузини, який виготовляється методом розмелювання висушених, попере-
дньо дегідратованих у цукровому сиропі ягід, доцільно в кількості від 5 до 10 % [25]. У 
зазначених дослідженнях порошок вводили в продукт перед термічною обробкою, тому 
його смак міг бути більш виражений після термообробки. Протеїновий коктейль вжива-
ють без додаткової термообробки, тому було вирішено збільшити критичну дозу вне-
сення до 15 % від маси сухої суміші. Розроблено 3 експериментальні рецептури (табл. 2) 
з внесенням бузинового порошку 5, 10, 15 %, та встановлено хімічний склад продукту 
розрахунковим шляхом (табл. 3).  

Таблиця 2 – Склад і співвідношення компонентів у теоретично розрахованих реце-
птурах протеїнового коктейлю 

Рецептура № 

Склад і співвідношення компонентів, мас. % 

у сухому вигляді у приготованому вигляді 

КСБ Порошок з ягід бузини КСБ Порошок з ягід бузини Вода 

1 95 5 12,4 0,6 87 

2 90 10 11,7 1,3 87 

3 85 15 11,1 1,9 87 

Джерело: розроблено авторами. 

Таблиця 3 – Хімічний склад експериментальних рецептур суміші для протеїнового 
коктейлю, на 100 г сухої суміші 

Назва  
Експериментальна рецептура № 

1  2 3 

Енергетична цінність, кКал 425,6 419,6 413,2 

Білки, г 76,3 72,6 68,9 

Жири, г 7,6 7,2 6,8 

Вуглеводи, г 13 16,1 19,1 

Харчові волокна, г 0,9 1,8 2,7 

Мінеральні речовини, мг 

Калій 0,03 0,06 0,09 

Фосфор 0,02 0,04 0,06 

Магній 0,04 0,08 0,12 

Вітамін С, мг 0,2 0,4 0,6 

Джерело: розроблено авторами. 

Враховуючи отримані результати теоретично розрахованого складу розроблених ре-
цептур (табл. 3), підвищення вмісту порошку закономірно призводить до підвищення 
вмісту вітаміну С та мінеральних речовин, а також вуглеводів, оскільки порошок з плодів 
бузини володіє вираженим солодким смаком і містить 71 % вуглеводів. 
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Вагомим показником для вибору вмісту смакового наповнювача в продукті є його 

органолептична оцінка, тому наступним етапом дослідження було проведення органоле-

птичної оцінки розробленої суміші та встановлення раціональної кількості внесення по-

рошку бузини до суміші протеїнового коктейлю. 

Органолептичну оцінку проводили за 10-бальною шкалою по кожному з показників, 

що представлено у вигляді профілограми на рис. 1.  

У результаті проведеного дослідження дегустаційною комісією було складено про-

токол дегустації, у якому експериментальні зразки коктейлю набрали від 37 до 46 балів. 

Найбільше балів набрав коктейль приготовлений за рецептурою суміші № 2 – 46 балів, 

що відображається на представленій профілограмі. 

 
Рис. 1. Органолептична оцінка зразків протеїнового коктейлю 

Джерело: розроблено авторами.  

Органолептична оцінка показала, що контрольний зразок мав характерний чистий 

смак, притаманний КСБ, але був дещо водянистий. При внесенні порошку бузини в кіль-

кості 5 %, 10, % від маси сухої суміші, інтенсивність вираженого смаку наповнювача збі-

льшується, смак стає гармонійним, з’являється солодкість, інтенсивність кольору збіль-

шується пропорційно внесеному порошку, а при 15 % порошку смак набуває занадто 

вираженого присмаку бузини. Кількість наповнювача суттєво не впливає на структуру та 

консистенцію приготованого коктейлю, окрім того, що у всіх зразках в процесі зберігання 

(понад 30 хв) в стані спокою з’являється допустимий осад. Тому приготовані коктейлі 

рекомендується вживати протягом не більше 20 хвилин після приготування, або перед 

вживанням збовтувати. Для подальших досліджень було обрано експериментальний зра-

зок № 2, за результатами органолептичних досліджень. 

Результати дослідження фізико-хімічних показників контрольного та експеримента-

льного зразка № 2 наведені в табл. 4. 

Таблиця 4 – Результати фізико-хімічних досліджень 

Показник 
Зразок 

Контрольний Експериментальний 

Активна кислотність, рН 6,5±0,2 6,2±0,2 

Густина, г/см3 1,033 1,030 

Розчинність 0,2 0,6 

Умовна в’язкість, 100 мл/с  13±2 15±2 

Джерело: розроблено авторами. 

3
4
5
6
7
8
9

10
Колір

Зовнішній 

вигляд

СмакЗапах

Консистенція

Контроль

Зразок 1

Зразок 2

Зразок 3



ТЕХНІЧНІ НАУКИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ       № 1(39), 2025 
 

TECHNICAL SCIENCES AND TECHNOLOGIES 

260 

Оскільки суміш для приготування протеїнового коктейлю належить до продуктів 

тривалого зберігання, то для визначення впливу внесеного порошку на стабільність сухої 

суміші при зберіганні, у сухій суміші для приготування коктейлю визначали масову час-

тку вологи та мікробіологічні показники. Сухі суміші зберігали в пакетах із комбінованих 

матеріалів зі zip-застібкою, при температурі 8…12 °С і відносній вологості (70±2) %, у 

темному місці.  

Мікробіологічні показники дослідного зразка виготовленого за розробленою рецепту-

рою № 2 досліджували протягом 90 діб (при температурі (10±2) ºС, відносної вологості по-

вітря (70±2) %). За нормативний показник було взято вимоги ДСТУ 2903:2005. 

Відбір і дослідження проб здійснювали кожну 18-ту добу зберігання. Загальне бакте-

ріальне обсіменіння, що характеризується кількістю мезофільних аеробних та факультати-

вно анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ) колонієутворюючих одиниць у грамі про-

дукту (КУО/г) визначали чашковим методом, шляхом паралельного посіву 1 г 

досліджуваного зразка попередньо розбавленого в 9 мл стерильного фізіологічного роз-

чину на щільному поживному середовищі та культивуванні посівів при (30±1) °С протягом 

72 годин. Для приготування поживного середовища використовували агар поживний тм 

Фармактив. Бактерії групи кишкових паличок (БГКП) визначали методом посіву розбав-

леного зразка на чашки Петрі із середовищем Ендо. Дріжджі, плісняві гриби – визначали 

посівом на середовище Сабуро. У табл. 5 представлено отримані результати. 

Таблиця 4 – Мікробіологічні показники сухої суміші для протеїнового коктейлю при 

зберіганні 

Найменування показника/норма 
Термін збері-

гання, діб 

Показник у сухій  

суміші 

КМАФАнМ, КУО/г 

(не більше ніж 5×104) 

0 менше ніж 10 

18 (1,5±0,2)×10  

36 (5,2±0,3)×10 

54 (8,3±0,2)×10 

72 (2,5±0,2)×102 

90 (3,5±0,3)×102 

БГКП (коліформи) / в 0,1 г не дозволено 1…90 не виявлено 

Дріжджі, та плісняві гриби КУО / г, не більше ніж 5×102 1…90 (2,5±0,5)×10 

Джерело: розроблено авторами. 

Отримані результати підтверджують можливість тривалого зберігання виготовленої 

за представленою рецептурою суміші для приготування протеїнових коктейлів із підви-

щеною біологічною цінністю. Суміші проявили високий ступінь мікробіологічної стабі-

льності під час зберігання, це доводить можливість практичної реалізації розробки за 

представленою рецептурою, за умовою дотримання безпечних умов виробництва і вимог 

до якості вхідної сировини. Якщо врахувати низький вміст вологи в продукті та вищеза-

значені мікробіологічні показники, то можна попередньо встановити термін зберігання 

сухої суміші для приготування протеїнового коктейлю в межах 90 діб, за умови відсут-

ності розгерметизації упаковки. 

Висновки. У роботі здійснено підбір раціональної сировини для протеїнового кок-

тейлю, обґрунтовано її вплив на якісні показники та на терміни зберігання, розроблено 

експериментальну рецептуру. Надалі планується розширити різноманіття інгредієнтів, та 

розробити лінійку протеїнових коктейлів підвищеної біологічної цінності. 
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З огляду на популяризацію здорового способу життя, попит на аналогічні продукти 

буде підвищуватися і надалі. Потреби ринку протеїнових коктейлів стабільні, тому роз-

робка рецептури та технології протеїнового напою підвищеної біологічної цінності за 

рахунок використання похідних натуральної сировини тваринного та рослинного похо-

дження актуальна. 
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DEVELOPMENT OF THE RECIPE FOR PROTEIN COCKTAIL  

WITH INCREASED BIOLOGICAL VALUE 

Promotion of healthy lifestyle is gaining momentum in Ukraine. A healthy lifestyle is not only physical activity, it is also 

a way of nutrition and diet. Nutrition of significant part of the population of Ukraine is deficient in animal proteins, vitamins, 

and some minerals. This deficit can be compensated for by enriching diets of people who have much physical activity with 

protein cocktails containing certain biologically active substances. Results of the presented research can be implemented in 

the food industry, in production of combined protein products of functional and special purpose. 

Whey protein concentrate is often used as a source of biologically valuable proteins, as protein supplement when eating 

meat-free diets, or as a supplement to the diet of people who have high physical activity. Assortment of these products is limited. 

The topic needs to be studied because there are no researches that describe the scientifically based approach to the use of 

derivatives of processing wild berries in products intended for people with high physical activity. The protein coctails market 

has stable needs, therefore expansion of the assortment may be promising, due to use of derivatives of natural plant raw mate-

rials, with the content of valuable vitamins and minerals. 

The main goal of the research is to develop the recipe for protein cocktail mixture with increased biological value, which 

is achieved by enriching secondary dairy products with ingredients that carry biologically valuable components, inclusing 

vitamins, minerals, and dietary fiber. 

The main objectives of the study are to select and justify types of main and additional raw materials for the designed 

product, develop draft recipes, and study organoleptic, physicochemical, and microbiological indicators. 

As a result of the research, rational selection of raw materials for the protein cocktail was carried out, justification of its 

impact on quality indicators and shelf life was made, and experimental recipe was developed. In the future, it is planned to 

expand the variety of ingredients, and to develop the line of protein cocktails with increased biological value. 

Keywords: whey protein concentrate; protein coctails; elderberry powder; nutritional value; diet; nutrition; physico-

chemical studies; microbiological stability. 
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