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Обрано раціональну концентрацію суміші подрібненого насіння льону та 

кунжуту в складі сухого напою для спортсменів. Визначено сенсорні показники 

розробленого продукту. 
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К.В. Овсієнко, О.В. Грек 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Актуальними напрямками розвитку молочної промисловості є не тільки 

розширення асортименту продуктів, які мають оригінальні властивості та 

орієнтовані на певні верстви населення, а також безвідходне виробництво. 

Молочна сироватка в якості основної сировини для виробництва сирів масово 

використовується в європейських країнах. Brunost – особливий вид сиру, що 

виробляється у Норвегії, має коричневий колір та «карамельний» смак. В 

даному регіоні найбільш розповсюджені сироваткові сири Gudbransdalost, 

Gjetost, Flotemysost, Gudbrandsdalsost – види брюноста, які виробляються із 

молочної сироватки, сметани, коров’ячого молока та 10 % козиного молока. 

Фізико-хімічні показники таких виробів коливаються в наступних діапазонах, 

%: масова частка вологи – 17,0…31,0; жиру – 1,0…30,0; білку – 7,5…11,0; 
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вуглеводів – 37,0…56,0; золи – 4,0…4,8; pH – 5,1…5,7. Калорійність 100 г сирів 

становить від 1071 кДж до 1812 кДж. 

Загальна технологія виробництва сироваткових сирів полягає в згущенні 

молочної основи до 42…45 % сухих речовин у вакуум випарній установці за 

температури 40…65 ºС, внесенні жирового компоненту, структуроутворення та 

концентрування до 70…80 % сухих речовин. Далі суміш направляється на 

охолодження, з одночасною кристалізацією лактози, фасування і 

доохолодження. Продукт має високу зольність та вміст лактози до 56 %. Для 

виробництва даних сирів використовується спеціальне обладнання, що 

забезпечує високий ступінь концентрації молочної сироватки. Цей процес є 

енерговитратним. Для удосконалення такого асортиментного ряду продуктів 

необхідно проводити комплекс наукових досліджень, направлених на заміну 

складу та властивостей сироваткових сирів, за рахунок додавання інгредієнтів, 

раціоналізації технологічного процесу, а також зменшення енерговитрат на всіх 

стадіях виробництва. 

Актуальним є використання сумісними на органолептичному рівні з 

молочно-жировою основою харчових волокон, що мають водо– та 

жиропоглинальну здатність, набухають у воді та вершках.  

Харчові волокна Vicetal WF400 (виробник J.Rettenmaier Sohne GmbH, 

Німеччина), мають наступні технологічні властивості та хімічний склад: 

вологоутримувальну здатність і абсорбцію жиру (на 1 г продукту) – 11 г та 12 г 

відповідно, масову частку жирів – (0,2±0,02) %, білків – (0,4±0,06) %, вологи, не 

більше – 8 %, золи, не більше – 3 %. Сумарна кількість харчових волокон 

складає (98,0±0,5) %. 

Для досліджень були виготовлені модельні зразки сироватко-вершкового 

сиру з масовою часткою сухих речовин 60, 65, 70 % із внесенням харчових 

волокон в кількості від 0,5 до 2,0 %. В якості сировини використано 

модифіковану молочну сировину, яка складається із суміші підсирної 

сироватки та рідкого білкового концентрату, отриманого методом 

ультрафільтрації. 

Одним із важливих параметрів для з’ясування умов зберігання сироватко-
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вершкових сирів, є показник активності води (аw), який характеризує енергію 

зв'язку вологи в продукті. При зниженні аw зменшується можливість 

використання вологи для метаболізму мікроорганізмів. Показник активності 

води модельних зразків визначали на приладі Rotronic модифікації Hygro Palm 

AW (виробник Rotronic AG (Швейцарія).  

Дослідні зразки з різною кількістю Vicetal від 0,5 % до 2,0 % 

характеризуються зниженням показника активності води від 0,944 до 0,823. 

Такі відхилення в значеннях зумовлені підвищеною водозв'язуючою здатністю 

харчових волокон. Визначенням ативності води (aw) на аналізаторі з 

використанням діелектричного датчика вологості можливо підтвердити вплив 

Vicetal на параметри зберігання сироватко-вершкових сирів з харчовими 

волокнами за нормативних температур. 
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О.В. Грек, А.В. Тимчук, О.О. Онопрійчук 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Актуальним є удосконалення якісних показників продуктів з 

модифікованим складом шляхом розроблення композицій жирових сумішей 

виключно з молочного жиру (у вигляді вершкового масла або вершків) та олій. 

Останні є джерелом не тільки поліненасичених жирних кислот, але й 

природних антиоксидантів, не містять трансізомерів. Також можливе 

збагачення таких продуктів рослинними інгредієнтами з поліфункціональними 

властивостями в функціонально значимих кількостях. Як правило, ефективність 

таких складових корелюється з об’ємами та способом внесення, підготовкою 

рослинних інгредієнтів до рівномірного розподілу в молочній сировині. Для 

цього необхідно оцінити структурний стан всіх компонентів, вибрати стадію в 

технологічному процесі, режими та кількості для внесення.  


