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ABSTRACT_____________________________________________
The effect o f  spices —  fenugreek in the amount o f 1.0% and 

turmeric in the amount o f  0.2% on the technological properties 
o f goat’s milk in the technology o f soft cheeses was studied.

It was determined that the introduction o f these spices in the 
normalized mixture before heat treatment provided a reduction 
in protein losses in whey by an average o f  0.3%. A  more sig­
nificant effect was found with the introduction o f fenugreek: the 
loss o f  protein in whey using a 1.2% mixture o f fenugreek and 
turmeric (in a ratio o f 4:1) was 0.7%, while in the sample with 
the addition o f  only fenugreek (1.2%) —  0.8%. This effect was 
due to the presence in the composition o f  the hay galactoma- 
nnans, which during heat treatment o f milk formed a branched 
spatial structure and were included in the milk-protein clot.

It was found that the use o f a normalized mixture o f spices 
increased the yield o f  cheese by an average o f 3— 6%, which 
was associated with a decrease in dry matter loss during clot 
processing and hydration properties o f  macromolecular spice 
compounds, in particular galactomannans. This was confirmed 
by the increased moisture content o f  soft cheese with spices 
compared to control samples (on average by 4— 5%). Thus, the 
use o f spices will reduce the duration o f  the process o f  self­
pressing o f cheeses with the achievement o f the normative mo­
isture content o f  the product.

Certainly, the introduction o f spices can slightly increase the 
biological value o f soft cheese based on goat’s milk due to the 
essential amino acids o f whey proteins.

The prospects o f  using spices as functional and technolo­
gical ingredients in the production o f  soft cheeses based on go­
at’s milk, w ill improve the technological properties o f  raw 
materials, streamline technological parameters o f  production 
and obtain products o f stable quality with various flavoring pro­
perties.

DOI: 10.24263/2225-2924-2021-27-2-21
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ВИВЧЕННЯ В П Л И В У  ПРЯНОЩ ІВ НА С ТУ П ІН Ь  
ВИ КО РИ СТАН Н Я  Б ІЛК А В Т Е Х Н О Л О Г ІЇ М’ЯКИХ СИРІВ 
З КО ЗИН О ГО  М О ЛОКА

І. М . К о р о л ь ч у к , Н . М . Ю щ е н к о , О . В . К о ч у б е й -Л и т в и н е н к о , У . Г . К у зь м и к
Національний університет харчових технологій

У статті досліджено вплив прянощів — гуньби сінної в кількості 1,0% та 
куркуми у  кількості 0,2% на технологічні властивості козиного молока в тех­
нології сирів м ’яких.

Визначено, що введення зазначених прянощів у  нормалізовану суміш до тепло­
вого оброблення забезпечує зменшення втрат білка в молочну сироватку в се­
редньому на 0,3%. Більш відчутний вплив виявлений при введенні гуньби сінної: 
втрати білка в молочну сироватку при використанні 1,2% суміші гуньби сінної 
та куркуми (у співвідношенні 4:1) становили 0,7%, тоді як у  зразку із додава­
нням 1,2% лише гуньби сінної — 0,8%. Такий ефект пояснюється наявністю в 
складі гуньби сінної галактомананів, які при тепловому обробленні молока ут­
ворюють розгалужену просторову структуру та включаються до молочно- 
білкового згустка.

Встановлено, що використання в складі нормалізованої суміші прянощів під­
вищує вихід сиру у  середньому на 3—6%, що пов ’язано як із зменшенням втрат 
сухих речовин під час обробляння згустка, так і з гідратаційними властивостя­
ми високомолекулярних сполук прянощів, зокрема галактомананів. Підтвердже­
нням цього є підвищений вміст вологи сиру м ’якого з прянощами порівняно з 
контрольними зразками (у середньому на 4—5%), тобто використання прянощів 
скорочує тривалість процесу самопресування сирів із досягненням норматив­
ного вмісту вологи продукту.

Визначено, що введення прянощів дещо підвищує біологічну цінність білка 
сиру м ’якого на основі козиного молока за рахунок незамінних амінокислот сиро­
ваткових білків.

Доведено перспективність використання прянощів як функціонально-техно­
логічних інгредієнтів при виробництві сирів м ’яких на основі козиного молока, що 
дасть змогу покращити технологічні властивості сировини, раціоналізувати 
технологічні параметри виробництва й отримувати продукти стабільної яко­
сті із різноманітними смако-ароматичними властивостями.

Ключові слова: молоко козине, сир м ’який з козиного молока, гуньба сінна, 
куркума.

П о ста н о в к а  п р обл ем и . На сьогодні переважна більшість сирів виробляється 
з коров’ячого молока, у невеликій кількості використовується також козине й 
овече молоко. Обмеження у використанні козиного молока пояснюються більш 
високою вартістю сировини, специфічними смаковими якостями й технологіч­
ними властивостями. Особливості фракційного складу, менші розміри міцел ка­
зеїну та більш низький рівень кислотності козиного молока може спричиняти 
підвищені втрати молочного білка під час обробляння та зумовлювати отримання
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продукту більш м’якої консистенції, у результаті чого головка сиру втрачає 
форму.

Тому одним із напрямів удосконалення технології м’яких сирів на основі ко­
зиного молока є пошук інгредієнтів для покращення його технологічних вла­
стивостей, зокрема розробка технологій комбінованих продуктів із залученням 
рослинних компонентів — прянощів.

А н а л із остан н іх  д осл ід ж ен ь  і п убл ік ац ій . Тенденція здорового способу жи­
ття та здорового харчування стає все більш популярною, торговельні мережі роз­
ширюють і постійно оновлюють асортимент дієтичних, натуральних та біоло­
гічно повноцінних продуктів.

Однією з основних складових якості харчових продуктів є біологічна цін­
ність — показник якості білка, який відображає відповідність амінокислотного 
складу харчового продукту потребам організму в амінокислотах для синтезу 
білка.

Білки виконують безліч життєво важливих функцій в організмі людини: бе­
руть участь у відтворенні клітин, утворенні ферментів, виробленні антитіл і гор­
монів, транспортуванні вітамінів, мінеральних солей, формують сполуки, що за­
безпечують захисні функції. Це головний «будівельний матеріал», що забезпечує 
зростання, розмноження і повноцінний розвиток організму, а також роботу нер­
вової системи (Гришина, 2011).

Джерелами білків для людини є харчові продукти тваринного і рослинного 
походження. У природі не існує такого білка, склад якого збігався б із складом 
білка людського організму, тому в щоденному раціоні харчування повинні бути 
білки як рослинного, так і тваринного походження. (Вьідрина, Губер, Косола­
пова & Переходова, 2014).

Одним із джерел повноцінного легкозасвоюваного білка є білкові молочні 
продукти, зокрема м’які сири. Встановлено, що основний білок молока — казеїн, 
максимально гідролізується в нативному стані та має низку специфічних вла­
стивостей, тому він суттєво відрізняється від звичайних глобулярних білків. Не 
менш важливою є роль сироваткових білків, яку пов’язують із формуванням 
захисних функцій організму та антимікробними властивостями. (McGregor & 
Poppitt, 20І1).

Поєднання рослинної й тваринної сировини дасть змогу раціонально викори­
стовувати молочну сировину, (Г орлов, Г арьянова, Короткова & Храмова, 2015; 
Goot, Yushchenko & Kuzmyk, 2018), а створення комбінованих білкових молоч­
них продуктів, до яких належать м’які сири, має ряд перспектив.

По-перше, підвищення харчової та біологічної цінності шляхом включення до 
складу немолочної сировини підсилює позитивну дію білків, активуючи фун­
кціональні та профілактичні властивості продуктів.

По-друге, включення до складу рослинних компонентів дає змогу коригувати 
технологічні властивості молока-сировини, покращувати органолептичні власти­
вості продукту та розширювати асортимент продукції здорового харчування.

Одним із перспективних видів рослинної сировини для м’яких сирів є пряно­
щі, що містять у своєму складі ряд фізіологічно активних компонентів, здатних 
виконувати технологічні функції (Frolova, Yushchenko, Korolchuk & Korablova, 
2019).
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Серед них — гуньба сінна та куркума ароматна. Насіння пажитника (Trigonella 
foenum-graecum L.) містять комплекс біологічно активних речовин: стероїдні са­
поніни, полісахариди, флавоноїди, ефірну олію, каротиноїди і алкалоїди. В насі­
нні даної культури міститься 45—60% вуглеводів (в основному, галактоманнани), 
6— 10% жирів, 20—30% білків (багаті на метіонін, аргінін, аланином, гліцином), 
5—6% стероїдних сапонінів, 2—3% алкалоїдів, 4-гідроксіізолейцін, а також віта­
міни А, С, В, Р, каротин, мінеральні речовини тощо (Chan, Lim, Wong, Lim, Tan, 
Lianto &Yong, 2009).

Куркума (Curcuma longa L.) містить рослинні білки (17,7%), в їх складі неза­
мінні амінокислоти: валін, лейцин, лізин, треонін. До складу пряності входить 
харчові волокна, крохмаль, у невеликій кількості моно- і дисахариди. До складу 
жиру куркуми входять ненасичені лінолева і ліноленова жирні кислоти. Куркума 
містить вітаміни (B1, B2 , B6, B9 , C, E, K, PP), життєво важливі мікроелементами 
(J, Se, Mn, Cu, Zn) (Самченко, Чижикова, Коршенко & Таршина, 2009).

Найбільший інтерес до культури Curcuma longa L. обумовлений наявністю в 
ній біологічно активних речовин, що містяться, перш за все, в ефірній олії пря­
ності (Uchegbu, Ngozi-Olehi & Ogbuneke, 2014).

М е т а  досл ідж ен н я : обґрунтувати доцільність застосування прянощів у тех­
нології м’яких сирів на основі козиного молока, визначити амінокислотний склад 
зразків, дослідити вплив внесених прянощів на біологічну цінність м’яких сирів.

Дослідження здійснені в межах держбюджетної науково-дослідної роботи 
«Наукове обґрунтування ресурсоефективних технологій харчових продуктів, збага­
чених поліфункціональними інгредієнтами», номер держреєстрації 0120U102556.

М а т ер іа л и  і м ет о д и . Як об’єкт дослідження було обрано модельні зразки 
м’якого сиру з коров'ячого молока, м'якого сиру з козиного молока, м'якого сиру 
з козиного молока з включенням у склад гуньби сінної (0,8%) та куркуми (0,2%). 
М'який сир був виготовлений кислотно-сичужним способом зсідання молока.

Прянощі вносили в сухому меленому вигляді до нормалізованої суміші, мо­
дельні зразки піддавали пастеризації за температури 76°С, витримуванням про­
тягом 20—25 с та фільтрували перед заквашуванням.

Як закваску використано ліофілізовані бактеріальні препарати прямого вне­
сення на чистих культурах молочнокислих мікроорганізмів (Lactococcus lactis 
subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Streptococcus thermophilus) та про- 
біотичні культури Cr. Hansen (lactobacillus paracasei, lactobacillus rhamnosus).

Для стабілізації іонів кальцію після пастеризації молока в молочну суміш, 
після внесення закваски, було додано у вигляді 40% розчину CaCh, (з розрахунку 
20 кг на 100 кг молочної суміші).

Зсідання молока здійснювалося за температури 34—36°С під дією розчину 
хімозину, виготовленого ферментацією рослинного субстрату CHY-MAX 
(Сг. Hansen).

Тривалість обробки згустку — 30±5 (хв), формування — у круглих формах по 
0,6 л, тривалість самопресування — 60 хв із перевертанням головки кожні 20 хв.

Визначення масової частки вологи сиру м’якого здійснювали відповідно до 
ДСТУ 8552:2015, масову частку білка молочної сироватки — згідно з ДСТУ ISO 
8968-2:2005.

Визначення амінокислотного складу проводились за допомогою автоматич­
ного аналізатора амінокислот Т 339, (Чехія). Принцип роботи аналізатора полягає

ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

190 Наукові праці НУХТ 2021. Том 27, № 2



FOOD TECHNOLOGIES

в тому, що елюент із ємності за допомогою насоса, що дозує, проганяється через 
хроматографічну колонку. Площа піків на хроматограмі підраховується і порів­
нюється з площею піків амінокислот з відомою концентрацією. З порівняння цих 
площ робиться обчислення абсолютної кількості амінокислоти в аналізованому 
зразку.

На хроматограмі розраховують площу піків кожної амінокислоти (або висоту 
піків). Кількість мікромолей кожної амінокислоти (Хі) у досліджуваному модуль­
ному зразку обчислюють за формулою (1):

у
X  = ^  (!)

де 5! — площа піку (або висота) амінокислоти в досліджуваному зразку; У  — 
площа піка (або висота) цієї ж амінокислоти в розчині стандарної суміші 
амінокислот, що відповідає 1 мікромолю кількості кожної амінокислоти.

Для виділення амінокислот застосовується метод гідролізу хлористоводне­
вою (соляною) кислотою (Сорочан & Штеменко, 2005), (Симонян, Саламатов, 
Покровская & Аванесян, 2012).

Біологічна цінність білків модельних зразків м’якого сиру обумовлюється 
вмістом і складом незамінних амінокислот, яку визначають шляхом порівня­
ння амінокислотного складу досліджуваного білка за довідковою шкалою аміно­
кислот гіпотетичного «ідеального» білка. Цей методичний прийом має назву 
амінокислотного скору. Амінокислотний скор — показник біологічної цінності 
білка, що являє собою відсоткове відношення частки певної незамінної аміно­
кислоти загального вмісту амінокислот у досліджуваному білку до стандартного 
(рекомендованого) значення фиЬіпіпа 8. ЬеЬпегі О. & КЬошепко, 2014).

Існує кілька способів розрахунку амінокислотного скору, найбільш простим є 
відношення кількості кожної незамінної амінокислоти в випробуваному білку до 
кількості цієї ж амінокислоти в гіпотетичному «ідеальному» білку, повністю зба­
лансованим за амінокислотним складом. Організація ФАО/ВООЗ запропонувала 
стандартну амінокислотну шкалу, за якою порівнюють склад досліджуваного 
білка (Пасічний, 2008). Розрахунок амінокислотного скору кожної незамінної 
амінокислоти було розраховано за формулою (2):

С = - ^ - 1 0 0 ,
J A K ,^

(2)

де Сі амінокислотний СКОР 7-ї незамінної амінокислоти білка, %; АКі — вміст 
незамінної амінокислоти білка модельних зразків м’якого сиру, мг/1 г білка; 
АК, етал — вміст незамінної амінокислоти в еталонному білку, мг/1 г еталонного 
білка.

Коефіцієнт розбіжності амінокислотного скору (КРАС) показує середню ве­
личину надлишку амінокислотного скору незамінних амінокислот порівняно з 
найменшим рівнем скору будь-якої незамінної амінокислоти (надлишкова кіль­
кість незамінних амінокислот, що не використовується на пластичні потреби) 
(Пасічний, 2003). КРАС розраховується за формулою (3):

У n АРАС
КРАС = ---------, (3)

n
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де п — кількість незамінних амінокислот; ДРАС — розбіжність амінокислотного 
скору амінокислоти, яка розраховується за формулою (4):

ДРАС = Сг -  Стт, (4)
де Сг — надлишок скору і-ї незамінної амінокислоти, %; Стіп — мінімальний із 
скорів незамінної амінокислоти досліджуваного білка щодо еталону, %.

Величина біологічної цінності визначається за формулою (Маєвська, 2015):
БЦ = 100 -  КРАС. (5)

В и к л а д ен н я  осн ов н и х  р езул ь тат ів  досл ід ж ен н я . Встановлено, що введення 
до складу нормалізованої суміші на основі козиного молока прянощів — гуньби 
сінної у кількості 0,8% та куркуми у кількості 0,2% сприяє інтенсифікації від­
ділення сироватки під час обробляння сирного згустка в середньому на 8— 10%.

Досліджено вміст білка молочної сироватки за різних кількостей введення 
вказаних прянощів. Результати досліджень, наведені на рис. 1, свідчать, що зі збіль­
шенням кількості доданих прянощів масова частка білка в сироватці зменшу­
ється. При оброблянні сирного згустка виділяється прозора сироватка жовтувато- 
зеленого кольору, для зразків із прянощами відтінок обумовлений внесенням 
прянощів.

Причому більш відчутний вплив виявлений при введенні гуньби сінної: втра­
ти білка в молочну сироватку при використанні 1,2% суміші гуньби сінної та кур­
куми (у співвідношенні 4:1) становили 0,7%, тоді як у зразку із додаванням 1,2% 
лише гуньби сінної — 0,8%.

Отже, введення до складу нормалізованої суміші під час виробництва м’якого 
сиру на основі козиного молока суміші прянощів — гуньби сінної та куркуми у 
кількості 1,2% дає змогу зменшити втрати білка в молочну сироватку в серед­
ньому на 0,3%.

ОЕЕО1=:оЗ чО 
«  °й мг
• З §і-О Р

1,2 -і

1 -

0,8 -

0,6
■­
а  0,4 в

0,2 -

1І  1  ІІ
0,2 0,4 0,6 0,8 1
Масова частка прянощів, %

І

1,2

Сироватка молочна 
з-під виробництва:

□ сир м'який з козиного 
молока (контроль)

0  сир м'який иа основі 
козиного молока з 
гуньбою сінною

□ сир м'який на основі 
козиного молока з 
гуньбою сінною та 
куркумою

Рис. 1. Вплив виду та кількості прянощів на вміст білка сироватки 
під час виробництва сиру м ’якого з козиного молока

Такий ефект, імовірно, пов’язаний із наявністю у складі гуньби сінної галакто- 
мананів, що при тепловому обробленні молока утворюють розгалужену просто­
рову структуру та включаються до молочно-білкового згустку.

Встановлено, що використання в складі нормалізованої суміші прянощів під­
вищує вихід сиру в середньому на 3—6% за рахунок не тільки зменшення втрат
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б іл к а  в м ол о ч н у  си роватку , а  й  п ід ви щ ен н я  воло го у тр и м у вал ьн о ї зд атн ості си р ­
н о ї м аси . Т о м у  н асту п н и м  етап о м  стало  д о сл ід ж ен н я  в п л и в у  к ількості д о д ан и х  
п р я н о щ ів  н а  м а со в у  ч а с т к у  в о л о ги  си р ів . В стан о в л ен о , з а  о д н а к о в о ї тр и в а л о ст і 
сам о п р есу ван н я  в м іст  во л о ги  у  зр азк ах  си р ів  з п р ян о щ ам и  був  б іл ьш и м  у  се р ед ­
н ьо м у  н а  4 — 5 %  (рис. 2).

Рис. 2. Вплив виду та кількості прянощів на вміст вологи у сирі м ’якому 
на основі козиного молока

П ід в и щ е н н я  в м іс т у  в о л о ги , н а  д у м к у  ав то р ів , п о в ’я за н о  зі зб іл ь ш е н н я м  г ід ­
р а т а ц ій н и х  в л а с т и в о с т е й  б іл к ів  м о л о к а  т а  зд атн істю  у т в о р ю в а т и  р о зв и н е н у  
г ід р а т н у  о б о л о н к у  гал а к то м а н а н а м и . К о н с и с т е н ц ія  си р ів  м ’я к и х  з п р я н о щ ам и  
б у л а  б іл ь ш  щ іл ь н о ю , н іж  д л я  си р у  н а  о сн о в і к о зи н о го  м о л о к а , го л о в к а  си р ів  не 
д е ф о р м у в а л а с ь  п іс л я  в и й м а н н я  з ф орм и .

В и зн ач ен о  ам ін о к и с л о т н и й  с к л а д  в и р о б л е н и х  зр азк ів  м ’я к и х  си р ів  (табл . 1).

Таблиця 1. Амінокислотний склад дослідних зразків м ’яких сирів на основі 
козиного молока з прянощами

Амінокислота

Сир м’який
з коров’ячого 

молока
з козиного 

молока
на основі козиного 

молока з прянощами
Середній вміст у зразку, мг/1 г білка

Гістидин 29,3 49,3 47,9
Аргінін 46,1 20,8 21,1

Аспарагінова
кислота 75,1 62,4 61,2

Серин 55,8 56,8 55,3
Г лютамінова 

кислота 208,5 169,4 172,3

Пролін 108,3 115,3 117,4
Г ліцин 5,1 16,1 17,4
Аланін 29,2 67,8 67,1
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В и зн ач ен о , щ о  си р  м ’я к и й  н а  о сн о в і к о зи н о го  м о л о к а  б іл ь ш  б а га т и й  н а  так і 
а м ін о к и с л о т и , я к  г істи д и н , а с п а р а г ін о в а  к и сл о та , се р и н , гл іц и н  т а  ал а н ін  п о р ів ­
н ян о  із  си р о м  н а  о сн ов і к о р о в ’яч ого  м олока . У  то й  ж е ч ас  ц ей  си р  м істи ть  м енш е 
гл ю там ін о во ї ки сл о ти  т а  аргін іну .

В стан овлен о , в вед ен н я  д о  ск лад у  н о р м ал ізован о ї сум іш і п ер ед  п астери зац ією  
п р я н о щ ів  п ер ев аж н о  д е щ о  зн и ж у є  в м іс т  ам ін о к и сл о т , з а  в и н я т к о м  п р о л ін у  т а  
гл ю там ін о во ї кислоти .

А н ал із  вм істу  н езам ін н и х  ам ін о к и сл о т  п оказав , щ о  в си р і м ’як о м у  з кози н ого  
м о л о к а  ви щ и й  пор івн ян о  з ко р о в яч и м  вм іст  так и х  ам ін оки слот , як  треон ін , валін , 
ізолей ц и н , ф ен ілалан ін  і ти рози н , щ о п о ясн ю ється  х ім іч н и м  ск лад о м  т а  вищ ою  
б іо л о гіч н о ю  ц ін н істю  кози н ого  м о л о к а  (табл. 2).

ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

Таблиця 2. Амінокислотний склад сирів м ’яких на основі коров’ячого, козиного 
молока та козиного молока з додаванням прянощів
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Лізин 55 77,4 141,3 78,3 71,6 130,2 56,4 65,9 119,8 43,8

Треонін 40,0 38,3 95,8 32,8 43,8 109,5 33,9 45,9 114,8 38,8

Валін 50,0 31,5 63,0 0 37,8 75,6 0 38,0 76,0 0

Метіо-
нін+

цистеїн
35 53,5 152,9 89,9 45,8 130,9 55,3 45,6 130,3 54,3

Ізолей­
цин 40,0 35,9 89,8 26,8 57,8 144,5 68,9 56,9 139,8 77,4

Лейцин 70,0 93,8 134 71 77,8 111,1 35,5 77,5 110,7 34,7
Феніл­

аланін + 
тирозин

60,0 112,3 187,2 124,2 107,3 178,8 103,2 105,7 176,2 100,2

ХАРАС — — — 423 — — 353,2 — — 349,2

КРАС — — — 60,4 — — 50,5 — — 49,9

БЦ — — — 39,6 — 49,5 — — 50,1
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Н а  п ід став і р о зр ах у н к у  ам ін оки слотн ого  ск о р у  встан овлен о , щ о  л ім ітую чою  
ам ін о ки сл о то ю  в у с іх  зр азк ах  є  валін . П роте  С К О Р  в ал ін у  в сирі н а  осн ов і к о зи ­
ного  м о л о к а  вищ ий , ан іж  н а  осн ов і к о р о в ’яч ого  (75 ,6%  п р о ти  63 ,0% ), щ о  п о ясн ю ­
ється  о со б л и в о стям и  ам ін оки слотн ого  ск лад у  б іл к а  к ози н ого  м олока , С К О Р  л ім і­
тую ч о ї ки слоти  д ля  си ру  н а  основі кози н ого  м о л о к а  з п рян ощ ам и  станови в  76,0% .

О тж е, в и щ и м  п о к азн и к о м  б іологіч н о ї ц ін н ості б іл к а  х ар ак тер и зу вався  сир  н а 
основі кози н ого  м о л о ка  з п рян ощ ам и , щ о  п оясн ю ється  ч астк о ви м  вклю чен н ям  си ­
р о ватк о ви х  б ілк ів  д о  структури  м олоч но-б ілкового  гелю  п ід  ч ас зс ід ан н я  м олока.

Висновки
В и зн ач ен о , щ о  в вед ен н я  до  ск лад у  н о р м ал ізо ван о ї сум іш і у  ви роб н и ц тв і м ’я ­

к и х  си р ів  н а  осн ов і кози н ого  м о л о к а  п р ян о щ ів  —  гун ьб и  с ін н о ї у  к ількост і 1 ,0%  
т а  к у р к у м и  у  к ількост і 0 ,2%  п о к р ащ у є  техн о л о гіч н і в ласти вост і м о лоч н о ї си р о ­
вини .

В стан овлен о , щ о  в вед ен н я  д о  ск лад у  н о р м ал ізо ван о ї су м іш і п ід  ч ас  ви р о б н и ­
ц тва  м ’як ого  си р у  н а  осн ов і кози н ого  м о л о к а  сум іш і п р ян о щ ів  —  гун ьб и  с ін но ї 
т а  ку р к у м и  у  к ількості 1 ,2%  зм ен ш у є  втр ати  б іл к а  у  м о л о ч н у  си р о в атк у  в се р ед ­
н ьо м у  н а 0,3% .

В и к о р и стан н я  у  склад і н о р м ал ізован о ї су м іш і п р ян о щ ів  п ід в и щ у є  вих ід  си ру  
у  сер ед н ьо м у  н а  3— 6%  за  р ах у н о к  зм ен ш ен н я  в тр ат  б іл к а  т а  п ід ви щ ен н я  волого- 
у тр и м у ю ч о ї зд атн ості си рн о ї м аси .

В с та н о в л е н о , щ о  б іо л о г іч н а  ц ін н ість  б іл к а  м ’я к о го  с и р у  н а  о сн о в і к о зи н о го  
м о л о к а  з п р ян о щ ам и  —  гу н ьб о ю  с ін н о ю  т а  к у р к у м о ю  є  д ещ о  ви щ ою  —  50 ,1%  
п ор івн ян о  із м ’як и м  си р о м  н а  осн ов і к ози н ого  м о л о к а  —  49 ,5% , щ о  п оясн ю ється  
ч астк о ви м  вк л ю ч ен н ям  д о  ск л ад у  си рн о ї м аси  б іологіч н о  ц ін н и х  си р о ватко ви х  
б ілків .
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