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The publication is intended for young scientists and researchers who are engaged 

in definite problems in the food science and industry. 
 

Scientific Council of the National University of Food Technologies 

recommends for printing, Protocol  №  8, 28.03.2019 

 

© NUFT, 2019 

____________________________________________________ 

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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20.Розробка композицій смакових інгредієнтів для сиру «Адигейського» 

 

Марія Ножечкіна, Галина Поліщук  

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
 

Вступ. Розширення асортименрту м’яких сирів за рахунок застосування композицій смако-

ароматичних інгредієнтів рослинного походження є  досить актуальним завданням на сучасному 

етапі розвитку сироробноїї галузі. 

Матеріали і методи. У якості смакових добавок застосовували сухі пряно-ароматичні 

інгредієнти: суху зелень (петрушка, селера, базилік), часник та патрику. 

Сир «Адигейський» виготовляли відповідно до вимог ДСТУ 4395:2005 «Сири м’які. 

Загальні технічні умови». Органолептичні показники визначали згідно з вимогами нормативних 

документів до м’яких сирів, масову частку жиру в сухій речовині, масову частку вологи - згідно 

стандартним методам, масову частку солі та смакових інгредієнтів - за закладкою згідно 

рецептури.      

Результати. Для складання композицій смако-ароматичних інгредієнтів з метою 

застосування у складі сиру «Адигейського» обрано паприку, кмин, петрушку, кріп, селеру, 

базилік та часник. На основі проведених досліджень розроблено дві композиції сумішей пряно-

ароматичних добавок, що найбільш гармонійно поєднуються як між собою, так і з молочно-

білковою основою. Перша композиція передбачає поєднання кмину, часнику, та суміші зелені 

(петрушка, селера, базилік), друга - суміш патрики, зелені (кріп, петрушка) та часнику. 

Склад композицій пряно-ароматичних інгредієнтів наведено у таблиці. 

Таблиця – Композиційний склад смакових інгредієнтів для сиру «Адигейського», кг 

на 1000 кг  

Смаковий інгредієнт Маса смакового інгредієнту, кг 

Композиція 1 Композиція 2 

Кмин 4,0-6,0 - 

Паприка - 9,0-10,0 

Суміш зелені (петрушка, селера, кінза) 3,0-5,0 - 

Суміш зелені (базилік зелений, петрушка) - 3,0-5,0 

Часник 0,5-1,5 0,5-1,5 

 

Розроблені композиції спецій було передбачено застосовувати у сирі «Адигейському» з 

масовою часткою жиру 40,0 та 45,0 %. Сир виготовляли в умовах кафедри технології молока і 

молочних продуктів НУХТ відповідно до технологічної інструкції. За результатами проведеної 

роботи було розроблену наступну технологічну схему одержання нового виду сиру 

«Адигейського»:  

- смако-ароматичні композиції після теплового оброблення вносили до складу сиру на 

етапі формування головок насипом сирного зерна і посипання його прянощами 

пошарово (в ‘1-3 шари); 

- сформовані головки піддавали  самопресуванню, солінню та обсушували у формах 

до 18-ти год. 

Сир «Адигейський» з  кмином (композиція 1) і з паприкою (композиція 2) містив не більше 

60,0 % вологи та відрізнявся  покращеними органолептичними показхниками, порівняно з 

контрольним зразком без смако-ароматичних інгредієнтів. 

Висновки. Результати проведених досліджень свідчать про доцільність застосування 

розроблених композицій пряно-ароманичних інгредієнтів у складі сиру «Адигейськиго», що 

покращує споживчі властиівості готового продукту. 


