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рослинного жиру, проводили дослідження в лабораторних умовах кафедри технології 
молока і молочних продуктів. 

Під час експериментів варіювали температуру коагуляції в межах від 80 °С до  
98 °С, кислотність сироватки — від 120 °Т до 250 °Т, дозу внесення сироватки від 8 % 
до 20 %. Молочно-рослинну суміш нормалізували за білком і жиром з розрахунку 
отримання готового сиру з масовою часткою жиру в сухій речовині — 40, 45, 50 %. 
Кислотність сироватки варіювали за рахунок внесення в пастеризовану і охолоджену 
до температури 38 °С закваски на чистих культурах ацидофільної палички неслизової 
раси. Під час проведення кожної серії дослідів сири готували з однакової сировини та 
за однаковою технологією крім величини показників, що досліджувались. Достовір- 
ність отримання результатів забезпечувалась 3 – 5 разовим проведенням дослідів. 
Експериментальні зразки сиру порівнювались з сиром, виготовленим з нормалі зо- 
ваного молока шляхом коагуляції кислою сироваткою за температури 90 °С за 
стандартизованою технологією. Основними показниками, за якими проводили оптимі- 
зацію технологічних параметрів, були органолептичні показники, вихід готового 
продукту, здатність утвореної сирної маси до формування. 

На основі проведених досліджень отримані графічні та аналітичні залежності, 
що адекватно описують процес термокислотної коагуляції молочно-рослинної суміші 
кислою сироваткою.  

Встановлені основні технологічні параметри здійснення процесу терм окис- 
лотної коагуляції та розроблена технологія м’якого сиру, що складається з наступних 
основних операцій: підігрівання знежиреного молока до температури 45 °С, внесення 
сухого знежиреного молока, витримка протягом 35 хвилин, додавання рослинного 
жиру, диспергування суміші, підігрівання суміші до температури 90 °С, внесення 
сироватки з кислотністю 210…230 °Т з температурою 45 °С. Сирну масу витриму- 
вали в гарячій сироватці протягом 5 хвилин, проводили формування і самопресу- 
вання. Після соління сир охолоджували до температури 6-8 °С.  

Для впровадження нової технології у виробництво була розроблена норма- 
тивна документація ТУ У 15.5-02070938-109:2010 «Сир м’який «Світанок». Випро- 
бування у виробничих умовах на ТОВ «Брусилівський маслозавод» Житомирської 
області підтвердили результати лабораторних досліджень. Дослідні зразки сиру за 
органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними показниками відповідали 
вимогам розроблених Технічних умов та чинним державним стандартам. За розра- 
хунками виробничників економічний ефект від впровадження нової технології на 
Брусилівському маслозаводі складає 440 грн на 1 тону виготовленого сиру. 

 
10. СУЧАСНІ АСПЕКТИ ХАРЧУВАННЯ 
НАСЕЛЕННЯ УКРАЇНИ  
О.С. Лихолат 
Національний університет харчових технологій 

 
Раціональне та збалансоване харчування — одна із запорук збереження 

здоров’я та оптимального функціонування всіх органів та систем. За останні роки 
якість харчування населення України погіршилась. Зменшилось споживання продук- 
тів, багатих на вітаміни, та збільшилось вживання висококалорійних продуктів з 
низькою біологічною цінністю. 

Статистика споживання продуктів харчування населення за даними Держ- 
комстату України показує,що у раціоні харчування спостерігається надмірне вживан- 
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ня м’яса і м’ясних продуктів, цукру, олії та рослинних жирів, що є небажаним. Щодо 
молока та молочних продуктів, у 2011 році відмічено зниження споживання на  
15,4 %, порівняно з 2007 роком. Але враховуючи постанову Кабінету міністрів 
України від 14 квітня 2000 р. N 656, частка молочних продуктів в раціоні зменшена 
на 42,1 %. Як наслідок, вживання нутрієнтів менше фізіологічної норми призводить 
до виникнення гіповітамінозу, зниження імунітету та погіршення загального стану 
організму. 

Дотримання всіх основних принципів здорового харчування та відповідної 
якості їжі відіграє головну роль у збереженні і зміцненні здоров’я людини. 

Структура харчування населення тісно пов’язана з соціально-економічними 
умовами. Згідно моніторингу стану харчування населення України Григоренком О. 
спостерігається тенденція до споживання продуктів з низькою вартістю, які не 
завжди характеризуються високою харчовою та біологічною цінністю. 

Проведені дослідження співробітниками Державної установи «Інститут 
геронтології НАМН України» Ю.Г.Григоровим, доктор мед.наук, професор, 
Т.М.Семесько, кан.мед.наук, Є.С.Томаревською, Л.Л.Сьнєок, кан.мед.наук. показали, 
що найбільш раціональне співвідношення і склад хімічних елементів їжі, які 
задовольняють фізіологічні потреби організму у поживних та біологічно важливих 
речовинах є молочно-рослинний раціон, представлений зернобобовими і молочними 
продуктами, рослинними оліями, овочами, фруктами, рибою і рибними продуктами, з 
обмеженнями в споживанні цукру, тваринних жирів та м’яса. 

Для кращого розуміння важливості деяких продуктів в харчуванні людини та 
наукового обґрунтування направлення розвитку харчової технології взагалі та 
молочної галузі вчасності, нижче наведені дані, які зазначають біологічні 
компоненти в найпоширеніших продуктах та їх фізіологічну дію. 

 
Функціональні інгредієнти харчових продуктів 

 
Харчовий продукт Біоактивний компонент Фізіологічна дія 

Риба Жирні кислоти родини w-3 Зниження ризику серцево-
судинних захворювань 

М’ясо, 
м’ясопродукти 

Кон’югована лінолева кислота  Зниження ризику деяких видів 
раку 

Молоко, молочні 
продукти 

Лактобактерії Покращення діяльності 
шлунково-кишкового тракту 

Яйця 
Овес, вівсяні продукти 

Зеаксантин 
β-глюкан 

Підтримка здорового зору 
Зниження ризику серцево-
судинних захворювань 

 
Досвід багатьох країн світу свідчить, що послідовна комплексна державна 

політика в галузі харчування, спрямована на те, щоб забезпечити всі групи населення 
повноцінним, раціональним харчуванням, дає позитивні результати в зниженні рівня 
захворюваності і поліпшенні показників здоров’я населення.  

Зважаючи на всі, вище вказані факти, можна зробити висновок, що молочні 
продукти — невід’ємна частина раціону здорової людини. 

Науковий керівник: Т.Г. Осьмак. 
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