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Предмет. Особливе значення має застосування інноваційних технологій для збереження 

поживних властивостей сумішей, стабільності їх складу та поліпшення органолептичних 
характеристик. Сучасний розвиток харчової промисловості спрямований на створення продуктів, 

які не лише задовольняють енергетичні потреби організму, а й забезпечують високу біологічну 

цінність, підтримують здоров’я та фізичну активність людини. У цьому контексті протеїново-
вітамінні суміші набувають особливої актуальності як функціональні продукти, що містять білки, 

вітаміни, мінерали та інші біоактивні речовини. Вони застосовуються у раціоні спортсменів, 

військових, людей з підвищеними фізичними навантаженнями, а також тих, хто прагне 

підтримувати оптимальний рівень харчування та зміцнювати здоров’я. Мета. Дослідження 
теоретичних основ виробництва протеїново-вітамінних сумішей, аналізування технологічних 

аспектів та створення сухих композитних сумішей. Методи. При написанні статті 

використовували аналітичні та синтетичні методи досліджень. Результати. Проаналізовано та 
узагальнено літературні дані щодо функціонально-технологічних властивостей білкових інгредієнтів 

(сироватковий білок, казеїн, соєвий білок, яєчний білок) і біоактивних добавок із продуктів переробки 

дикорослих ягід. Охарактеризовано технологічні підходи до виробництва сухих композитних 

протеїново-вітамінних сумішей, включно з методами змішування, гранулювання, сушіння та 
фасування. Сфера застосування результатів. Результати досліджень можуть бути використані 

для розробки рецептур сухих протеїново-вітамінних сумішей у харчовій промисловості та для 

створення готових функціональних напоїв, збагачених білком і природними антиоксидантами. 
Використання продуктів переробки дикорослих ягід як біоактивних добавок сприяє підвищенню 

харчової цінності та поліпшенню органолептичних властивостей готового продукту. Доцільно 

застосовувати результати дослідження при виробництві спортивного харчування, продуктів для 
людей із підвищеною фізичною активністю та дієтичних продуктів із високою біологічною 

цінністю. 

Ключові слова: сухі композитні протеїново-вітамінні суміші, протеїнові коктейлі, 

технологічні аспекти, стабільність суміші, харчова цінність 
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Subject. Of particular importance is the use of innovative technologies to preserve the nutritional 

properties of mixtures, the stability of their composition and improve organoleptic characteristics. The 
modern development of the food industry is aimed at creating products that not only satisfy the energy needs 

of the body, but also provide high biological value, support human health and physical activity. In this 

context, protein-vitamin mixtures are gaining particular relevance as functional products containing 
proteins, vitamins, minerals and other bioactive substances. They are used in the diet of athletes, military 

personnel, people with increased physical activity, as well as those who seek to maintain an optimal level of 

nutrition and improve health. Purpose. Research on the theoretical foundations of the production of protein-
vitamin mixtures, analysis of technological aspects and creation of dry composite mixtures. Methods. 

Analytical and synthetic research methods were used in writing the article. Results. Literature data on the 

functional and technological properties of protein components (whey protein, casein, soy protein, egg 

protein) and bioactive additives from wild berry processing products were analyzed and summarized. 
Technological approaches to the production of dry composite protein-vitamin mixtures were characterized, 

including methods of mixing, granulation, drying and packaging. Scope of results. The research results can 

be used to develop recipes for dry protein-vitamin mixtures in the food industry and to create ready-made 
functional drinks enriched with protein and natural antioxidants. The use of wild berry processing products 

as bioactive additives contributes to increasing the nutritional value and improving the organoleptic 

properties of the finished product. It is advisable to apply the results of the study in the production of sports 

nutrition, products for people with increased physical activity and dietary products with high biological 
value.  

Key words: dry composite protein-vitamin mixtures, protein cocktails, technological aspects, mixture 

stability, nutritional value 
 

Постановка проблеми. Дефіцит харчового білка суттєво позначається на стані 

здоров’я населення, особливо серед людей із високим рівнем фізичної активності. 

Споживання харчових продуктів, збагачених білком, сприяє покращенню якості харчування 

та підвищенню вмісту ессенціальних речовин у раціоні [1, 2]. 

Сучасний розвиток харчової галузі спрямований на створення продуктів, які не лише 

задовольняють енергетичним потребам організму, а й забезпечують високу біологічну 

цінність раціону, підтримують здоров’я та фізичну активність людини. 

Одним із головних напрямів підвищення біологічної цінності харчових продуктів є 

збагачення їх натуральними інгредієнтами. Численні дослідження підтверджують 

доцільність поєднання молочних і рослинних інгредієнтів [3–5], зокрема концентратів 

сироваткового білка (КСБ) та продуктів переробки дикорослих ягід. 

У цьому контексті сухі композитні протеїново-вітамінні суміші для харчових продуктів 

та напоїв набувають особливої актуальності як функціональні продукти, що містять білки, 

вітаміни, мінеральні елементи та інші біоактивні речовини. Вони застосовуються у раціоні 

військових, спортсменів, людей з підвищеними фізичними навантаженнями, а також тих, хто 

прагне підтримувати оптимальний рівень харчування та зміцнювати здоров’я. 

Матеріали та методи. При написанні статті використовували аналітичні та синтетичні 

методи досліджень. 

Результати та обговорення. Протеїновий коктейль – це напій, у складі якого 

переважає білок. Зазвичай він має низьку калорійність і популярний серед спортсменів, а 
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також тих, хто прагне схуднути або наростити м’язову масу. Такі коктейлі можна придбати у 

вже готовому вигляді у порошкоподібній товарній формі, яку потрібно розвести водою, або 

рідкого стану. 

Розрізняють кілька основних видів протеїнових коктейлів: 

- молочні – виготовляються на основі молочного білка казеїну; 

- сироваткові – створюються з молочної сироватки, що залишається після виготовлення 

сиру чи вершкового масла, очищається від жирів і вуглеводів і висушується до 

порошкоподібного стану; 

- яєчні – основою є яєчний білок; 

- рослинні – містять білки сої або суміш рослинних джерел білка, зокрема сої, пшениці 

та гороху; 

- комплексні – поєднують кілька типів білків у різних пропорціях [1]. 

Розроблення рецептур та технології сухої суміші для приготування протеїново-

вітамінних напоїв із використанням продуктів переробки дикорослих ягід є перспективним 

як з соціально-економічного, так і з медико-біологічного погляду. Дослідження, у яких би 

поєднувалися такі інгредієнти, наразі є одиничними, тому ця тема потребує подальшого 

глибокого вивчення. 

Перспективним напрямом розвитку у виробництві протеїново-вітамінних напоїв є 

використання продуктів переробки ягід як природних замінників синтетичних харчових 

ароматизаторів і добавок [3, 5, 6]. 

Ягоди належать до категорії superfood, адже вони містять значну кількість вітамінів, 

антиоксидантів та інших ессенціальних речовин. Їхня природна солодкість зумовлена 

наявністю фруктози, яка не впливає на рівень глюкози в крові та не спричиняє 

інсулінорезистентності. 

Попри широкий асортимент ягід на українському ринку, дикорослі ягоди залишаються 

недостатньо оціненими. Як минулими століттями, вони використовуються переважно з 

харчовою та лікувальною метою, однак їхнє промислове вирощування, переробка та масове 

використання досі розвинені слабко. 

Відомі технології переробки дикорослих ягід, зокрема калина звичайна (Viburnum 

opulus), бузина чорна (Sambucus nigra) та обліпиха крушиновидна (Hippophae rhamnoides L.), 

у вигляді порошків або екстрактів, які можна застосовувати як природні добавки чи 

наповнювачі під час виробництва різних видів харчових продуктів [5, 7]. 

Хоча ягідна сировина з дикорослих рослин використовується у харчовій галузі 

обмежено, вже існують технології м’ясних виробів із соками та пюре ягід [8], 

кисломолочних напоїв із концентратами ягідної сировини [3], а також макаронних і 

хлібобулочних виробів із додаванням продуктів переробки ягід [9]. Крім того, сухі ягідні 

екстракти застосовують як натуральні барвники та джерело харчових волокон, вітамінів і 

мікроелементів [10]. 

Наразі активно використовуються продукти переробки дикорослих ягід у 

кондитерській, молочній та інших галузях харчової промисловості як інгредієнтів начинок і 

наповнювачів [6]. 

Основи виробництва сухих композитних протеїново-вітамінних сумішей базуються на 

розумінні функціональних властивостей інгредієнтів, їх дозуванні, методах змішування та 

технологіях стабілізації сумішей. Основні аспекти включають: 

- інгредієнти суміші: протеїни (наприклад, із соєвої, молочної сировини), вітаміни (В1, 

В2, РР, С, фолієва кислота та інші), мінерали, амінокислоти, ферменти, пробіотики [12]; 

- фізіологічні потреби цільових споживачів, нормування вмісту біологічно активних 

речовин; 

- технологічні процеси: підготовка сировини (зернова, білкова), екструдування, 

гранулювання та подрібнення для утворення однорідних сумішей; 

- методи змішування, що забезпечують рівномірний розподіл інгредієнтів у суміші на 

мікрорівні, 
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- стабільність складу під час зберігання й транспортування; 

- використання наповнювачів для покращення фізичних властивостей суміші та 

підвищення ефективності розподілу біоактивних речовин; 

Не менш важливим аспектом є збереження стабільності біологічних інгредієнтів 

протягом терміну зберігання. Це досягається за допомогою технологій ентеросорбції, 

використання герметичних упаковок, а також стабілізаторів і консервантів, що 

перешкоджають руйнуванню вітамінів і протеїнів під час транспортування і зберігання. 

Різноманіття технологічних процесів включає екструдування, гранулювання, сушку та 

підроблення до цільової форми. Вибір конкретної технології залежить від типу сировини, 

фізико-хімічних властивостей інгредієнтів і вимог застосування. Наприклад, для 

виготовлення концентрованих протеїнових харчових добавок застосовують методи екструзії 

та гранулювання, що забезпечує високу біодоступність і стабільність інгредієнтів [13, 14]. 

Отже, теоретична база виробництва протеїново-вітамінних сумішей є багатогранною і 

вимагає знань з узгодженого застосування фізичних, фізико-хімічних, біохімічних, 

технологічних і біотехнологічних процесів для досягнення високої якості та ефективності 

кінцевого продукту. 

Для більш глибокого розуміння виробництва протеїново-вітамінних сумішей важливо 

врахувати кілька додаткових технологічних аспектів, які впливають на ефективність 

вказаних процесів. 

Принципи формування рецептур протеїново-вітамінних сумішей передбачають 

визначення харчової цінності з урахуванням потреби організму, забезпечення 

збалансованості амінокислотного складу, а також дозування вітамінів, мінеральних 

елементів відповідно до фізіологічних норм. Основна мета – створення суміші, яка 

задовольняє фізіологічним вимогам людей і має високу біодоступність активних речовин. 

Розрахунок харчової цінності базується в першу чергу на вмісті білка та амінокислот, в 

тому числі незамінних, у сировині, з врахуванням їх біологічної цінності і засвоюваності. 

Забезпечення збалансованості амінокислотного складу досягається підбором інгредієнтів, які 

компенсують дефіцит незамінних амінокислот, що позитивно впливає на ефективність 

продукту. Вітаміни дозуються з урахуванням встановлених норм, запобігаючи дефіциту або 

надлишку, що може бути шкідливим. 

Технологічна схема виробництва сухих сумішей включає декілька основних етапів: 

підготовку сировини (очищення, сушіння, подрібнення), змішування інгредієнтів для 

досягнення однорідності, застосування методів сушіння (найчастіше розпилювальне та 

сублімаційне), фасування та пакування готового продукту. Підготовка сировини забезпечує 

необхідну якість і однорідність, а змішування гарантує рівномірний розподіл білкових і 

вітамінних інгредієнтів [15–17]. 

Фізико-хімічні процеси при виробництві передбачають взаємодію білкових і 

вітаміновмісних інгредієнтів, що суттєво впливає на стабільність сумішей, яка  досягається 

контролем температурних режимів, вологості повітря, впливу окисно-відновних процесів та 

інших фізико-хімічних складових виробництва, важливих  для збереження біодоступності і 

технологічних властивостей. 

Вимоги до якості і безпеки готової продукції охоплюють органолептичні показники 

(запах, колір, текстура), фізико-хімічні параметри (вологість, кислотність, вміст активних 

речовин) та мікробіологічні критерії (дозволений рівень мікрофлори). Усі ці аспекти 

забезпечують відповідність стандартам та безпечність для споживачів. 

Отже, виробництво сухих протеїново-вітамінних сумішей – це складний 

багатоступеневий процес, який вимагає точного дотримання рецептури, технології та 

контролю якості для отримання ефективного та безпечного продукту з високою харчовою 

цінністю 18. 

Одним із перспективних напрямів є використання натуральних джерел білка –

сироваткових концентратів, рослинних та яєчних протеїнів, а також біоактивних добавок 

природного походження, таких як продукти переробки дикорослих ягід, водоростей і 
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злакових культур. Такі компоненти не лише підвищують поживну цінність сумішей, але й 

покращують їх органолептичні властивості, додаючи природного кольору, аромату та смаку 

без використання синтетичних добавок [19]. 

Важливе місце посідають інноваційні технології мікроінкапсуляції, які забезпечують 

збереження активності вітамінів і мікроелементів у процесі зберігання та розчинення суміші. 

Використання нанотехнологій у харчовій галузі дає змогу досягти кращої біодоступності 

поживних речовин і стабільності кінцевого продукту. 

Серед сучасних технологічних рішень також варто виділити методи холодного 

сушіння, ультразвукової обробки та екструзії, які дозволяють зберегти структуру білків і 

біоактивних інгредієнтів. 

Застосування пробіотичних культур у складі таких сумішей відкриває можливості для 

створення продуктів із синергічним ефектом – одночасного підсилення імунної системи та 

підтримання здорової мікрофлори кишківника [20]. 

Перспективи розвитку сухих композитних протеїново-вітамінних сумішей полягають у 

розширенні асортименту функціональних напоїв для різних груп споживачів, в першу чергу, 

військових, спортсменів, людей із підвищеними фізичними навантаженнями, осіб старшого 

віку та тих, хто дотримується спеціальних дієт. 

У майбутньому очікується зростання ролі екологічно чистих і безпечних інгредієнтів, 

впровадження «зелених» технологій переробки та створення продуктів із персоналізованим 

складом, адаптованим до індивідуальних потреб організму. 

Розвиток ринку сухих композитних протеїново-вітамінних сумішей також зумовлений 

зростанням попиту на продукти здорового харчування, які поєднують у собі зручність 

використання, збалансований склад і високу харчову цінність. У сучасних умовах споживачі 

дедалі більше орієнтуються на продукти, що не лише задовольняють енергетичні потреби, а 

й сприяють профілактиці захворювань, підвищують працездатність і зміцнюють імунітет 

[21]. 

З огляду на це, перспективним напрямом є створення функціональних сумішей із 

цільовою спрямованістю, наприклад для підтримки м’язової маси, покращення обміну 

речовин, підвищення продуктивності та витривалості, зниження ваги або відновлення після 

фізичних навантажень. Такі продукти можуть містити адаптогени, антиоксиданти, омега-3 

жирні кислоти, клітковину та пробіотики, що забезпечують комплексний позитивний вплив 

на організм. 

Сучасні дослідження акцентують увагу на поєднанні білкових і вітамінних інгредієнтів 

із рослинними екстрактами, які мають високу біоактивність і природне походження. 

Використання порошків і концентратів з дикорослих ягід (обліпиха, калина, бузина чорна, 

чорниця) дозволяє не лише збагачувати суміші антиоксидантами, а й покращувати їхні 

сенсорні характеристики, роблячи продукт привабливішим для споживачів [22]. 

Крім того, цифровізація закладів ресторанного господарстві і підприємств харчової 

промисловості відкриває нові можливості для оптимізації рецептур, моделювання процесів 

змішування та контролю якості. Використання штучного інтелекту і машинного навчання у 

розробленні протеїново-вітамінних сумішей дозволяє прогнозувати стабільність складу, 

взаємодію інгредієнтів і термін зберігання продукції. 

У контексті сталого розвитку особливого значення набуває екологічна безпека та 

мінімізація харчових відходів. Зокрема, використання вторинних продуктів переробки 

рослинної та молочної сировини – це не лише раціональне використання ресурсів, а й спосіб 

створення доступних і поживних продуктів із високим вмістом білка [23]. 

Висновки. Проведений аналіз теоретичних основ та технологічних аспектів 

виробництва протеїново-вітамінних сумішей розкриває перспективні напрямки створення 

нових продуктів із збалансованим амінокислотним, вітамінним, мікроелементним складом з 

урахуванням фізіологічних потреб цільових споживачів, серед яких спортсмени, військові та 

люди з підвищеними фізичними навантаженнями. 
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