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YIK 637.5
Pymox B.I1L., acriipanT, Iaciunmii B.M., 1.T.H., XopyHn:ka T.O., acnipandr
Hayionanvnuii ynieepcumem xapuoeux mexnonoeii (HYXT), m. Kuis, Yxpaina

25. TEXHOJIOI'TYHI BTACTUBOCTI CUPHUX ITPOAYKTIB
HA OCHOBI BUIKOBUX KOHIHEHTPATIB

Beryn. Po3poOneHHO TEXHOJOr0 TEePMOCTAa0IBHOTO CHPHOTO MPOAYKTY Ha OCHOBI CyXHX
MOJIOYHUX KOHLIEHTPATIiB, Ul TONAJBLIOrO BUKOPHCTAHHS y pELeNnTypax HariBKOIMUEHHX KoBOac.
JlocTiIXkeHO OCHOBHI TEXHOJIOT14HI TOKA3HUKH TOTOBOTO TIPONIYKTY.

AKTyanabHicTh Temu. Yacro y penentypax KoBOaCHHX Ta [ENIKaTECHUX BHPOOIB
BUKOPHUCTOBYIOTBCSI MOJIOYHI TPOAYKTH B SIKOCTI TOJIMIIYBa4iB CMAakOBUX Biactueocted [1]. B
OCHOBHOMY CHPH Ta CHUpPHI NMPONYKTU IJIi BUKOPHCTAHHS B SIKOCTI HAIIOBHIOBAUIB IMOCTAYAOTBCA 13
OKpeMHX cremiami3oBanux BupoOHMUTB [2, 3]. BHIOTOBIEHHS  aNbTEPHATUBHUX  CUPHUX
HAITOBHIOBAUIB 0e3mocepenHbO Ha M’ SICOMEePEpOOHHX MiANPHEMCTBAX, 3HAYHO CKOPOTHTH BUTPATH Ha
IOCTaBKy Ta JO3BOJUTH KOHTPOJIOBATH SIKICTb MPOAYKTY MiJ Yac MPHUHOMY BXIJHOi CHpPOBHHH [4].
Po3pobnena peuentypa Ta amapaTypHO TEXHOJOTIYHA CX€Ma JIO3BOJISIE BUTOTOBJISATH CHPHHUI MPOIYKT
Oe3nocepenHpO Mepea BUKOPUCTAHHSIM Ta Y BIATIOBIAHIH MOTpedam KiJIbKOCTI.

Pesynbratn Ta o0rosopeHHsi. Penentypu CHUpHUX TPOAYKTIB HA OCHOBI CYXHMX MOJIOUYHHX
KOHLIEHTPATIB HaBEeIEeHO B TaOmuIi 1.

Tabauns 1 - Penentypu MONeNnEHUX 3pA3KIB CYMIIIEN NI CHPHUX TPOAYKTIR
Ne CHpPOBHHHI KOMITOHEHTH Bwmicr y penenitypi, kr
3pazok 1 3pazok 2 3pazok 3

1 Bona 45 40 50

2 3aMiHHUK MOJIOUHOTO JKHPY 10 15 5

3 Cyxa cupoBaTka 20 10 -

4 MiuensipHuii ka3ein 15 20 30

5 *FOODGARD® CHEESE 10 15 15

6 | *FOODGARD® «CHEESE FLAVOR» 0,8 1,0 1,2

7 Cinp 1,5 1,5 1,5

8 JInmoHHa kucnoTa - 0,1 0,1

9 BapsHuk « AHaTO» 0,04 0,04 0,04

Bcrworo,kr 102,34 102,64 102,84
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BurosieHHsT MoOnmeNbHUX 3paskiB MPOBOAMJIOCH y JabopaTopHUX yMmoBax Ha Kadenpi
TEXHOJIOTli MsIca 1 MSICHUX TPOAYKTIB 3 BUKOPHUCTaHHAM TepMokyTepa « Thermomix TM6». V uamy
KyTepa BHOCHJIU 31MIHHUK MOJIOUHOTO kupy (nam 3M2K) ta posrorumosamu mpu 60 °C.

B posroruieHuit »kup BHOCHIIM YaCTHHY BOIU Ta MEPEMIIIYyBaJIH HA BHCOKHX 00OPOTax HOXIB.
VY miAroToBiIeHy HA HArpiTy CyMill (BOAA:KHP) BHOCHIJIM CyXi KOMIIOHEHTH, OAPBHHK Ta PELITYy BOAM.
IIpn mocriifHi poOOTI MiIIANKH, TeMIeparypa B KOHTypl MiJBUINyBagd, A0 AocsrHeHHs 85 °C y
nponykTti. IIpoBogunu BurTpuMky mpotsirom S5 xB. Ilepen ¢opmysannsam pH cymimi cranosmna 5,9-
6,0. Tlpu Oinpmmomy 3HauenHi, pH OanaHCyeTbCS PO3UYMHOM JIMMOHHOI KHCIIOTH. Po3miaBieHa cymimd
posnuBanach y ¢popmu. ITicas moBHOTO 3acTUraHHs MPOAYKT OYB TOTOBHM 111 BAKOPUCTAHHSI.

@DyHKIOHAIBHO — TEXHOJIOT1YHI MOKa3HUKN CUPHHX MPONYKTiB HaBeneHo y Tabmum 2.

Taonauus 2.- OyHKI[IOHAJIHHO-TEXHOJIOTTYHI BIACTUBOCTI MONEJIBHUX 3Pa3KiB MiCJIsl OXOJOMKEHHSI,

1| 3pasok Nel 6,5 | 4724012 | 19,3%0,05 14,4004 94,502
2 | 3pasox Ne2 6,0 | 42,1%0,12 | 23,4+0,04 15,8004 98,140,3
3pasok Ne3 59 | 51,9¢0,12 | 11,2+0,03 16,1004 97,6+0,2

3 panux Tabmmmi N°2, BHMAHO, IO BUTOTOBJIEHI NPOAYKTH MAarOTh XOpomn mnokasHuku B33,
HEMa€e BUAMMOTO BIIALJICHHS BOJIOTH, MPOAYKT CTaOLIbHUE Ta ogHOpiaHUH. [Ipu 301IbIIeHH] KIJIBKOCTI
BHECEHOI BOJIOTH 301JIbINY€THCS TUIACTUYHICTD MPONYKTY. BMICT JKHPY 37€KUTH BiI BHECEHOI! KJIBKOCTI
3MK, y Ne2 BiH onTHManbHUH, Ta 1OOpe BIUIBAE HA OPTaHOJIENTHYHI BIACTHBOCTI.

IIpoBeneHO ekcrepeMeHT BIUTUBY TEMITEpPaTypH Ha JOCHIAHI 3pasku. 3pa3ku KyOidHOi dopmu
(po3mipom 15*15*15MM) momimmamu y TEIUIOBY Kamepy IIpH TModarkoBiii Temmeparypi 70°C
(Temmeparypa TOTOBHOCTI KoBOacHMX BHpOOiIB), uepe3 KOXKHI 3XB TeMIeparypy B Kamepi
nigsuiyBas Ha S5 °C. Ilpu mocsrannil Temmneparypu 85°C ekcnepement Oyno 3aeprueHo. [Ipomykr
3aJIMIINBCS Y mo4yaTkodiii popmi, TIaBIEeHHs HE BlAOYIOCH.

Li maHi mar0Th PO3yMiHHS MPUHIMIIOBOI PI3HUII BUTOTOBJIEHOTO CHPHOTO MPOXYKTY Bif
CUPHUX TPONYKTIB MPENCTAaBIEHUX HA pPUHKY. Taka BHUCOKA TEPMOCTIMKICTh JO3BOJIHTH
BUKOPUCTOBYBaTH HaHWA TPONYKT y peLenTypax M SICHUX BUPOOIB, 13 30€pekeHHSM IMOYaTKOBOI
¢dbopmu BHECEHOTO MPOARYKTY, 6e3 BUuanMoi aedopmarii npu TepmiuHiin 0Opodui.

BuconoBok. Po3po0neHO TEXHONOTII0 TEPMOCTa01IbHOTO CUPHOTO MPONYKTY Ha OCHOBI CyXHX
MOJIOUHUX KOHLIEHTPATIB, IS TIONAIBIIOTO BUKOPUCTAHHS Y PELIENITY pax HaIlBKOIMUEHHX KOBOAC.

lToToBI MPONyKTH MarOTh JOCTATHBO BHCOKI TEXHOJOTIYHI BJIACTUBOCTI, Ta MOXYTb
BUKOPHUCTOBY BATHCH, SIK OKpeMi To3uIii ad0 K JOMOMIKHA CHPOBHHA JJIi BUTOTOBJICHHSI M SICHUX (Ta
1HIIMX ) BUPOOIB XapuOBOi MPOMHUCIIOBOCTI.

Jlireparypa.

1. Mamuur, M. M., bonsnosebka, 1. C., & bypak, €. 1. (2008). HocmimxeHHsT 0cOOMMBOCTEH
PHUHKY CHYY>KHHUX CHUpIB B YKpaiHi.

2. Ampomkina, JI. I1. CyuacHi TeHaeHnii pO3BUTKY CBITOBOTO PUHKY CHPY Ta HANPSMHU
MOCHUJICHHS €KCITOPTHUX Mo3uLiil ykpaiau. bisnec-Hagiratop.—2010.—, 3(20), 22-29.
3. Pymox, B. I, & Ilaciunmii, B. M. (2020). JlocniKeHHsT TEPMOCTIHKOCTI CHPIB Ta CHPHHX
NPOAYKTIB Ha TMEAMET BUKOPHUCTAHHS iX y koBOacHOMy BHpOOHMUTBI. actual problems of science and
practice, 138.
4. Pymoxk, B. I, Ilaciuauii, B. M., Xopywxka, T. O., & Kpacymsa, O. O. (2019). docnimkeHHs
BIUIUBY BHKOPHCTAHHS OlIKOBUX KOHLIEHTPATIB HAa PEOJIOTiYHI MOKA3HUKH KHUCIOMOJOUYHUX MPOIYKTIB
Ta 1X TepMiHU 30epiranus. Xapyosa npomucinosicme, (25), 70-77.

61




