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РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ МОЛОЧНО-БІЛКОВОГО 

ПОЛІКОМПОНЕНТНОГО ПРОДУКТУ  

 

Сучасні тенденції покращання структури харчування населення України 

орієнтовані на розробку нових видів молоковмісних продуктів, 

збалансованих за харчовою цінністю за рахунок полікомпонентного складу 

[1,2]. Зважаючи на вказане, доцільним є дослідження, спрямоване на наукове 

обгрунтування складу молочно-білкового полікомпонентного продукту 

(МБПП), що виготовляється на основі сиру кисломолочного нежирного з 

введенням до його складу купажованої олії та наповнювачів рослинного 

походження  

Застосування у полікомпонентних рецептурних складових дозволить 

регулювати жирнокислотний та білковий склад, а також органолептичні 

показники та енергетичну цінність нового продукту. Важливим аспектом 

такого дослідження є виявлення сумісності у складі МБПП знежиреного сиру 

кисломолочного з купажованою олією та овочевим наповнювачем з метою 

одержання нового виду продукту високої якості. 

У якості жирового нормалізаційного компоненту застосовували харчову 

емульсію з масовою часткою олії купажованої (лляна+соняшникова) 50 %, 

що дасть змогу збалансувати жирнокислотний склад та підвищити вміст 

поліненасичених жирних кислот у готовому продукті [3]. Як молочно-

білкову основу використовували сир кисломолочний нежирний (кислотного 

та кислотно-сичужного зсідання) з додаванням овочевого пюре (перетерті 

кабачки з подрібненою сумішшю петрушки, кропу, селери) та кухонної солі. 

У зразках МБПП визначали вологоутримуючу здатність та  органолептичні 

показники.  

Дослідні зразки продукту одержували шляхом попереднього 

перетирання білкової основи з перемішуванням її до однорідного стану з 

овочевим наповнювачем і сіллю. 

За комплексом показників якості доведено, що рекомендований вміст 

емульсії на основі купажованої олії у складі МБПП має складати від 10 до 

15 %, що забезпечує гомогенну мастку консистенцію продукту, приємне 

поєднання смаку і запаху молочного білку з жировим компонентом та високу 

вологоутримуючу здатність. М.ч. солі має складати 1,0...1,5 %, а овочевого 

пюре ‒ 5...10 %. Сир кисломолочний рекомендовано одержувати кислотно-

сичужним зсіданням молока.  
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Висновок 

Результати проведених досліджень свідчать про доцільність 

композиційного поєднання сиру кисломолочного нежирного, одержаного 

кислотно-сичужним зсіданням, купажу олій та овочевого наповнювача із 

зеленню, що гарантує високу якість та підвищену харчову цінність 

розробленого молочнобілкового полікомпонентного продукту. 

ЛІТЕРАТУРА 

       1. Roberto, C. Use of psychology and behavioral economics to promote 

healthy eating / C. Roberto, I. Kawachi // American journal of preventive 

medicine. - 2014. -№ 47(6). - P.832-837. 

        2. Устименко, І. М. Розроблення нового виду кисломолочного продукту 

комбінованого складу / І. М. Устименко, Г. Є. Поліщук // Харчова 

промисловість. - 2016. - № 20. - С. 93-99. 

        3. Полищук,  Г. Научное обоснование состава эмульсий для 

нормализации белково-жировых продуктов / Г. Полищук, Г. Симахина, И. 

Устименко и др.. // Maisto chemija ir technologija. - 2016. - № 1. - С. 45-55. 

 

 

УДК 637.5 

Р.В. Кущ, студентка 4 курсу 

О.А. Топчій, к.т.н., доцент 

Національний університет харчових технологій 

 

ВИКОРИСТАННЯ КОМПОЗИЦІЙНОЇ СУМІШІ У ТЕХНОЛОГІЇ 

ПОСІЧЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 

 

Удосконалення структури харчування спрямоване на створення 

асортименту продуктів, збагачених біологічно активними речовинами 

(вітамінами, мінеральними речовинами, харчовими волокнами). 

Використання рослинних добавок знаходить усе більш широке застосування 

в різних харчових продуктах, у тому числі м'ясних напівфабрикатах.  

Особливу актуальність здобуває можливість використання у складі 

м'ясних і м'ясомістких продуктів зернових культур завдяки їх високій 

харчовій цінності й функціонально-технологічним властивостям. Відомо, що 

борошно із зерна круп'яних культур володіє високопоживними фізіолого-

біохімічними властивостями. 

Аналіз літературних джерел свідчить, що недостатньо вивченими 

залишаються методологічні підходи моделювання якості посічених 

напівфабрикатів на основі м’яса птиці з композиційними сумішами різних 

видів борошна зернових. Не вирішеним залишається питання стабілізації 

структуро-механічних властивостей посічених напівфабрикатів, 

моделювання їх біологічної цінності. 
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