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Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 

135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 

квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 
 

Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 
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30.Розробка нових видів сирів м’яких з базиліком та рукколою 

 

Анна Кушіль, Галина Поліщук 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Сири м’які користуються високим попитом у споживачів як джерело 

легкозасвоюваного білку в умовах білкового дефіциту в раціоні харчування населення 

України. Сировиною для виготовлення м’яких сирів є молоко незбиране, молоко 

знежирене, маслянка, сироватка та вершки, які відрізняються фракційним складом та 

різною здатністю білків до коагуляції. Одержувані білкові згустки зазвичай нейтральні 

за смаком та запахом, тому вони є універсальною основою для цілеспрямованого 

формування привабливих органолептичних показників сирів за рахунок уведення до 

їх складу смако-ароматичних  інгредієнтів природного походження. Тому розробка 

нового виду сиру м’якого з базиліком та рукколою є актуальним напрямом наукового 

долідження. 

Матеріали і методи. Матеріали дослідження – молоко нормалізоване, лимонна 

кислота, базилік та руккола, сіль, зразки сиру з базиліком та сіллю. Масову частку 

сухих речовин визначали за допомогою придаду Чижової, титровану кислотність – 

титрометрично, органолептичні показники готового продукту – шляхом проведення 

дегустації. 

Результати. На першому етапі дослідження вивчали умови зсідання 

нормалізованого молока лимонною кислотою для максимального виходу сирного 

згустку. Підтверджено, що для ефективного зсідання молока необхідно застосовувати 

високу температуру в діапазоні 95±2 ºС з доведенням значення активної кислотності 

нормалізованої суміші до рН не вище 4,6.   

В одержане зерно вносили сіль у кількості 1 %, згустки формували 

самопресуванням з внесеням рослинного матеріалу двома способами: у зерні та 

шляхом покриття поверхні головок вологим шаром пасти з подрібненого листя 

свіжого базиліку або рукколи, яке попередньо термічно оброблювали кропом.  

Встановлено, що внесення до складу сиру рослинного матеріалу у зерні до 

формування головок є більш ефективним і значно спрощує  технологічний процес 

одержання готового продукту. Виявлено, що обидва види пряно-ароматичної 

рослинної сировини у кількості від 0,3 до 1,0 % за масою надають сиру оригінальні 

органолептичні властивості і добре поєднуються з білковою основою за смаком та 

ароматом.  

Сири мають пластичну м’яку консистенцію. Встановлено, що жирність нових 

водів сирів можна регулювати у межах від 30 до 60 % шляхом попередньої 

нормалізації вмісту жиру вершками з врахуванням вмісту білку. 

Часточки листя пряно-ароматичних рослин у сирній масі знаходяться у вигляді 

яскравих включень зеленого або фіолетового кольору, а самій масі надають легкого 

барвного відтінку за рахунок вмісту  натуральних пігментів – хлорофілу та антоціанів.  

Висновки. За результатами проведеного дослідження розроблено нові види 

сиру м’якого з базиліком та рукколою з оригінальними органолептичними 

показниками. М’який сир з пряно-ароматичними інгредієнтами є корисним, біологічно 

повноцінними харчовим продуктом і буде користуватися підвищеним попитом у 

споживачів усіх вікових груп.  
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