
МІНІСТЕРСТВО АГРАРНО( ПОЛІТИКИ УКРАЇНИ 
УКРАЇНСЬКА АКАДЕМІЯ АГРАРНИХ НАУК 

НАВЧАЛЬНО-НАУКОВО-ВИРОБНИЧИЙ КОМПЛЕКС 
"ХЕРСОНСЬКИЙ АГРОУНІВЕРСИТЕТ" 

ТАВРІЙСЬКИЙ НАУКОВИЙ ВІСНИК 

Випуск 43 

Херсон - 2006 



УДК 637.145 

РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ КОМБІНОВАНОГО МОЛОЧНО-
БІЛКОВОГО ПРОДУКТУ З РОСЛИННИМИ ІНГРЕДІЄНТАМИ 

О.О.ОНОІ1РІЙЧУК - аспірант, 
О.В.ГРЕК - к.т.н., доцент. 
СЛ.ПОТАПЕНКО - К.Т.Н., 
Національний у ніверситет харчових технологій, м.Київ 

Постановка проблеми. Як відомо, головним завданням харчо-
вої промисловості є задоволення фізіологічних потреб населення в 
високоякісних, біологічно повноцінних і екологічно безпечних продук-
тах, що мають визначені функціональні якості У результаті глобаль-
ного забруднення навколишнього середовища різко погіршились на-
тивні властивості багатьох продуктів харчування, знизилась загзль-
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для життєдіяльності кількостями нутрієнтів. У зв'язку з цим в 
«ній час визначилась тенденція створення комбінованих проду-
дочування з заданим складом та властивостями Такі продукти 

відповідати не тільки сучасним медико-бюлогічним вимогам, 
традиціям і звичкам, що склалися у населення [1. 2]. Серед них 

поширення набули продукти на молочній основі з додаван-
иомпонентів рослинного походження На сьогоднішній день роз-

бегато технологій продуктів, що передбачають використан-
I різних харчових добавок, а саме злакових культур, баластних ре-

та інших [3, 4]. Особливий інтерес становлять пророщені зер-
ги в якості добавки [5]. 

Завдання І стан вивчення проблеми. Враховуючи вище за-
поставлено завдання розроблення технології нового комбі-
молочно-білкового продукту з визначеними функціонально-
•іними властивостями, а саме пасти на основі сиру кисло-

Сиркові пасти виробляються із сиру кисломолочного з додаван-
і різноманітних смакових і ароматичних речовин і функціональних 

Харчова й біологічна цінність сиру кисломолочного зумовлена 
іим вмістом білку (10 .18%). до складу якого входять усі не-

амінокислоти [6]. 
Серед мінеральних речовин, що містяться в сирі кисломолоч-

і є необхідними для утворення кістково) тканини та обміну ре-
оообливе місце належить кальцію (120... 166 мг/100 г) і фос-

(189 ..224 мг/100 г), які знаходяться у стані, найбільш сприят-
' для засвоєння організмом 

Загальновідомо, що у ньому також містяться такі вітаміни та мі-
елементи (мг в 100 г продукту): 0-каротин (0,02...0,06), Ві 

І.. 0 06), В2 (0.25 .0,3), РР (0,3...0,45), С (0.5); магній (23. .24). 
(0,3...0.5). натрій (41.. 44), калій (112...117). Наприклад, маг-
і участь у мінеральному обміні та процесах росту. 

.. За хімічним складом та органолептичними властивостями сир 
іочний е найбільш повноцінною і. разом з тим. достатньо 
•іною основою для виробництва паст 

В якості нових рецептурних компонентів були обрані продукти 
ірофілактичного харчування на основі пророщених зла-

>» (ТУ У 15.6-02070938.034-2003) [7J, які виготовлені шпя-
'ісщрібиення солоду (сушеного) і мають вигляд крупи (за типом 

пророщеному зерні міститься достатній набір інгредієнтів, не-
У ^ Н Щ для раціонального харчування - білки, вуглеводи, що легко 
2 » у о ю г ь с я , харчові волокна, мінеральні речовини, вітаміни та ін-
щ к Під час розвитку зародка, активізуються різноманітні ензими, які 
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ри. НМІНОКИОПОТИ КМДО) Крім »ОМ> V КОЛОДІ ЛІШКіи MKlflllvCM 1 «Сири 
мююч» й лолк}кшол»»ні і'гдиииии. н іакиж (кк'-мимж <|>сфМ4*ііти і rwp 
МОНИ Х»МІЧНИЙ І ШІНД кииуцм И|>ПД(.1»1МПРН<» п ІЛГХІИЦІ І 

І М І Г Ш И М І Х І М І Ч Н И Й » К Л » / І І І | М і | Н » І | Г І І Н Х I V p r i l 

І , І І Иошпиихи 
і 
|Иогк>1П,% 
jHyt ловоди, і/ІОО г 
ідвтлини 
Імнтогетроза 
Імнлі.іреоза 
Імольтоза 
Ісахпроза 
Ігпююза 
фруктоза 
ксилоза 
I Гумі речовини, 
г/100 г (слизи) 
Мінеральні 
речовини, мг/100 г 
Са Щ 

Р 
К 
Ыа 
Zn 
Fe j 
Cu і 
Попіл I 
[Розчинний азот, j 
імг/100 г j_ 
[Екстрактивних ре- ~ Т 
човин, гИОО г сухих j 
речовин J 
j Кольоровість. см х 

(розчину йоду конце-
нтрацією 1 моль/дм1 

Іна 100 см3 

Гкиспотність, CM 
'розчину гщроксиду 
(натрію концентраці-
єю 1 моль/дм3 на 
100 см3 сусла _ _ 

Солод 
Ішоничмий Кукурудзяний Вівсяний Ячмінний 

5,0 а,0 5,0-8,6 4,5-6.0 

2,10 9,40 1,60 6,60 
сліди 9.8 5,2 1.3 
сліди 9,6 1.0 0,5 
30,0 18,0 29,5 24,0 
0,86 0,8 не &ИЯВЛ. 0,6 
26,0 19,2 21,0 16,0 
3,0 1.0 4.6 3,0 
0,1 не в и ява сліди 0.6 

4 7 6 ~1 6,8 7,30 Ч б 8 

Г 
І 

10,8 І 16,8 18,4 10,0 
41,8 53,9 92,6 36.2 
70,4 22,4 84,3 97,5 

210,0 190,5 312.6 340,0 
57Л 101,3 97,3 82,6 
1,90 1,12 2,46 1J6 
1,17 1,18 1,26 2,98 
0,91 0,22 0,73 0,18 
1,0 1,27 1,51 1,19 
753 ! 500 697 " 669 " " 

74,0-78.0 70,0-78,0 45,0-55,0 76,0*79 0 

0,2-0.3 \ 0,1-0.3 j 0,3-0,5 0,18-0.40 

0,8-1,2 0,9-1,1 і 0,8-1,3 0.9-1.3 
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Харчово ЦІННІСТЬ солодів злаків значно зумовлена високим вміс-
^ легкозасвоюваних цукрів та інших продуктів гідролізу крохмалю 

Згідно з медико-бюлогічним висновком, лоліцукри продуктів лі-
^апьнопрофілактичного харчування на основі пророщених злаків 
gflposep» м а ю т ь велике значення в профілактиці багатьох захворю-

шлунково-кишкового тракту, діабету, жовчокам'яної і сечо-
п'яної хвороб, атеросклерозу, порушенню обміну речовин. Вони 

стимулюють моторно-секреторну й евакуатор ну функцію кишечнику. 
Є природними сорбентами - сприяють виведенню з організму токси-
чних речовин, холестерину, важких металів і радіонуклідів. 

Встановлено, ідо в кукурудзяному солоді міститься значна кіль-
гість еисокомолокулярних продуктів гідролізу крохмалю (декстринів, 
иільтотетрози, мальтотриази) і порівняно небагато глюкози. У пшени-
чному солод) майже не міститься еисоиомалекулярних вуглеводів, але 
іуярів у 1,5 рази більше, ніж у кукурудзяному солоді. Багатий вуглево-
Д0МИ екстракт із вівсяного солоду, у якому поряд з великим вмістом 
Я*- і мономукрів багато мальтотриози І зовсім мало декстринів. 
« біологічна цінність білків насамперед визначається їхнім аміно-

кислотним складом. Амінокислотний склад харчової добавки «П ро-
де» порівнювали з амінокислотним складом ідеального білка шля-
IBM визначення амінокислотного скору Загальний амінокислотний 
фіад солодів представлений в таблиці 2 

І в і ш и ї 2 - Амінокислотний склад прошених злаків 
Назва" І КкпыистьГ" І Назва І КількїстьГ 1 

І амінокислоти * мг/100 г ? амінокислоти ! мг/100 г і 
ШОиЬі_ 7.. 777 "] 4,3 [Ізолейцин _ Г 12,2 J 
• р м н " " і 0,8 ' ' Лейцин" " І 29,8 
№йонін~ ' ІТирозин 7 [ J 19,1 7 1 
Допін ~ ' І 17 Фенілаланін 23.0 j 
|PjfcwH__7Z. } 0,3 Триптофан і _ 6,3 __ J 
ІДЦ*Н І ' 1,6 7' Гістидин "J 7.._®і.?Г7_ J 
M P ^ ' " ^ кислота | 3,8 7Пізин~ І 3,5 ' "1 

Але білки. ЩО входять до складу солодів зернових, відрізняють-
як кількісним складом, так і співвідношенням амінокислот, що і 

їхню біологічну дію на організм людини Так, пшеничний 
порівняно із солодом інших злаків (вівса, ячменю, кукурудзи) 
велику кількість білка, у тому числі незамінні амінокислоти 

30% від загального вмісту білка), такі, як л»зин, метіонін, три* 
гістидин, цистин, аргінін, що е регуляторами обмінних про-

в організмі. Овес відомий своїми дієтичними властивостями 
^ ^ к и високому вмісту білка і всіх незамінних кислот. Однак білок 
5 * т ц і і кукурудзи містить лише близько 59% лізину порівняно з 
«жпьиим білком У ячмінному солоді превалюють низькомолеку-
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иумирми» припади»: близько .11% УСЫНО ж ям ряхунок ЯОЛИКОЇ КІМЬко 
п і 1>о.1чммни» Гніїкім ІНІИІИИЧМИИ і оінуї їм гумою (.П|И)/н<ь«) і мии.ко 
мшижумнрми* фрпицій ппрлпиіцуі: нчмімниИ і кунуруд.иінии 

І.ІоншІчін и лікунпмі.ні »пж і и т х . п і.олодін .ииіюи в основному 
т и п а м и , яід йми і у н ним міилршімшк речовин і ви амінів V проро-
щеному .трні Й М І І . І пніїмінів <Г. Ні. НА В ( / і І 'Р. Н та ін ) збільшується 
и *> 10 і більшії pti m> (міблиця 3) 

1 aftjimiu Л І І М І І І ПІ ІНМІМІП у пророщених иіаках 

', . , І КІЛЬКІСТЬ, і і , . . . 1 Кількість, І j І Іилян тіамінів і І Назва вітамінів 1 

ІВітамІи С .' 1100 [ПТридоксинТВб) Т " ' 
ГіамЦВ,) _ [" 3,0 [Віотін(Н) _ 

(РиГіофпавін (Вг) 3,1 ІПантотеновз кислота (St?) 

Особливості дії вітамін» обґрунтовують високу біологічну актив-
ність солодів зернових. Так, зерно пшениці багате за вмістом вітамі-
нів; при пророщенні зерна активність таких важливих вітамінів, як Є, 
збільшується в кілька разів, а вітамін С синтезується в процесі фер-
ментативного гідролізу. Незважаючи на широкий спектр вітамінного 
складу, за своєю кількістю вівсяний солод поступається пшеничному 
за вмістом вітаміну Е. Вітамінна активність кукурудзяного солоду на-
багато вища, ніж в інших зернових. Особливо важливо, що солод ку-
курудзи містить високу кількість вітамінів групи В, а також вітаміну Е 
У процес» ферментативного гідролізу синтезується аскорбінова кис-
лота і зростає кількість токоферолу. 

Мінеральні речовини містяться в солоді злакових у виді солей 
фосфорної, сірчаної чи соляної кислот або входять до складу орга-
нічних сполук 

Особливістю солодів зернових, що визначають їх бюлогічну ак-
тивність с наявність у них рослинних фермент» і фітогормонів 

Для моделювання технології нових видів паст на основі сиру ки-
сломолочного досліджували фізико-хімїчні показники молочно-
білхової основи, отриман і різними способами: пресуванням згустку 
в мішечках, а також із попередньо згущеного молока. 

У першому випадку нормалізоване або знежирене молоко пас-
теризували при температурі 85-90 °С з витримкою в ємкостях протя-
гом 15 хе. а потім тут же його охолоджували до температури заква-
шування 4СМ2 °С. Закваску на мезофільних молочнокислих стреп-
тококах (Lac. lactis. Lac. cremons, Lac. diacetylactis) додавали в кіль-
кості 5% від маси молока. Сквашування тривало 3-4 год до отриман-
ня згустку кислотністю 80-90 °Т, який далі викладали в мішечки. п о ' 
міщали під прес при 6-6 °С і нормували масову частку вологи. 
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I ip*< ^..(ДЛ/ІІЧЧ.И. n.v>'U-inv V'linwowi uvnuon ЛІЯ UIUWWVM 
либкиреме молоко після вище зазначеної теплової обробки згущу-
вали до вмісту сухих речовин - 23%. Згущене молоко охолоджували 
Kg водяній бані при постійному перемішуванні до температури за-
датування. Після внесення закваски молоко ретельно перемішува-
ли і залишали в спокої на 5-6 год для отримання щільного згустку 
дкуютністю 180-200 °Т. 

Вказані способи мають ряд недоліків. У першому випадку три-
валий процес пресування (12-14 годин) створює умови для виник-
нення вади смаку продукту «надмірно кислий», крім того, виробницт-
во майже не механізовано У другому випадку, оскільки а пасті міс-
титься підвищена кількість лактози і солей молока, вона має специ-
фічний солонувато-солодкуватий смак і недостатньо густу консис-
тенцію, оскільки казеїну в ній на 1,5-2% менше, ніж у пасті, що отри-
'иана методом пресування в мішечках. 
г Результати досліджень. Ураховуючи вище зазначене, пропо-
нуємо технологію пасти, де отримання молочно-білкової основи 
Доводять на механізованій лінії з використанням сепаратора для 
вфщілення сироватки від білкового згустку, а дозування компонентів, 
Омолодження продукту здійснюється в потоці 
к Сквашування молока проводили при температурі 40-42 °С. зне-
Фйнення згустку на сепараторі - при досягненні ним кислотності 90-
Ш * Т . При більш низькій кислотності білкова основа має ваду «кру-
'Шнчаста», а при більш високій (більше 100 °Т) вона і готовий про-
Щвст набуває ваду смаку «надмірно кислий». 

3 урахуванням дієтичних і лікувальних властивостей пасти, а та-
-•Шл особливостей її консистенції (пастоподібна, еластична) рекоме-

Цйрвані високі температури пастеризації молока - (85±2) і (90±2) °С 
Затримкою відповідно 5-10 і 2-3 хв Допускається подвійна пасте-
|МавцІя молока, чим досягаються високі санітарно-гігієнічні покази и-
^продукту і отримання гомогенної консистенції 

Рекомендовано використовувати в якості молочно-білкової ос-
ІШш знежирений сир кисломолочний з такими показниками: масова 
шістка вологи - 80%, білка - 18,0%, лактози - 1.8%, титрована кис-
^в*иість - не вище 250 "Т. За органолептичними показниками сир 
|ЦбНш*апочний повинен мати м'яку, мастку консистенцію (можливе 
• Р М ч н е виділення сироватки); чистий, кисломолочний смак і запах; 
т к > білий з кремовим відтінком, рівномірний по всій масі. 

_ Наступним етапом роботи було визначення параметр® підгото-
W * й оптимальної дози внесення харчових добавок на основі про-
Р^Мвних злаків «Прозер» в модельні зразки сиркової пасти 
• I k 1Спочатку їх вносили у готову молочно-білкову основу без попе-
вЙИьо ї підготовки у кількості 1-6% по масі, при постійному леремі-
: И р в н н і протягом 5-10 хе і охолоджували до температури (4±2) °С. 
Я Р с л щ о к цього модельні зразки з усіма видами добавок набували 
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Грубої. ЩІЛЬНОЇ консистенції, за ралумі^* o n ^ r v . aw. .w, 
тдигносп тя сорбційних властивостей 

ПоГН»р«1ДНІ ДОСПОДЖОИММ Д(*ИУЇИ необхщннль Процосу ПІДГОТОНКИ 
НИПуХИНМИ ЦпЙ М|>ОЦЖ. ДОЦІЛЬНО ІІ̂ ЮИОДИТИ у ОНСТНрИЗОЯННт СИ 

роиміці. т и п и у имшдмошннмі до даних добниок нк 3 1 :» модель -
I I IDHI т и л о в о ю обробкою при ifMiinpttryp» (9f>t2) "С і.і витримкою 
Л ?> ми і urn іупиим охолодженням до температури внесення в мо-
мочно Сшікоиу оі.мову (4?t?) С 

У даному пимцдку иведина молочна сироватка покращує струк-
туру продуту, корегує масову частку вологи, підвищує біологічну 
цінність ча рахунок сироваткових білків. 

Вибір оптимальної дози харчових добавок на основі пророщених 
їлаків «Прозер» базується на дотриманні принципу збереження орга-
нолептичних показників, характерних для традиційних молочних про 
дуктіа з добавками і становить 3,0-5,0% д о маси модельних зразків 

З метою покращення смакових властивостей модельних зразків 
використовували подрібнені горіхи. їх додавання надає продукту 
приємнішого смаку й аромату, маскує внесені харчові добавки, що 
мають зерновий присмак, а також додатково збагачує продукт рос-
линними білками, вуглеводами, вітамінами, пектином, клітковиною і 
мінеральними речовинами. 

Експериментально встановлено, що застосування солодових 
харчових добавок дозволяє знизити кількість використання в рецеп-
турах цукрози, що може бути в деякій мірі замінена простішими цук-
рами солодів. 

Технологічний процес виготовлення сиркової пасти здійснювали 
за традиційною технологічною схемою у такій послідовності: підгото-
вка сировини; приготування замісу, обробка суміші. 

Підготовлені до виробництва усі види сировини (а саме сир кисло-
молочний знежирений та попередньо підготовані добавки рослинного 
походження), передбачені рецептурою, дозують, готують заміс, охоло-
джують до температури не вище (4±2) °С і направляють на пакування 

Сиркова паста, отримана за розробленою технологією, характе-
ризується органолептичними показниками, зазначеними у таблиці 4 

Таблиця 4 - Характеристика й органолептичні покяїннкн плети 
ІНзймвнумння показника; Хар¥ісгеристика — ^ 
^Зовнішній виглядгформагЙзна (циліндрична^ прямокутна, овальна трикутна, 
фасованих виробів конічна і т п.^ непорушена, упаковка щільна без ушко-; 
і джень _ -
; коней стеная і Однорідна, ніжна, у міру щільна, з відчутних часток 

_ уведеного наповнювача . . .... 
гСмак \ запах ~ Чистий, кисломолочний. Із присмаком уведеного 
І . і наповнювача _ _ J 

Колір ~ 'Кремовий відтінок обумовлений к о л ь о р о м уведеного 
_наі^нк)Взча, р«номщиий по вай^масі 
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PIMIPW unriv. jr яиїлиипл ^v^oovr ne «Л<ПиОІ І -j' >«"10 
*Лроэер» на адагнють готового продукту до зберігання протягом 72 
до представлено на рис 1 та 2 В якості контролю використовував-
ся сир кисломолочний знежирений 

Триміхсть j5ep>f «ьнд. IOJKH 

Рисунок І. Зміна титрованої кислотності під час вберігання 

- КантрОА 
. 1 %"ГІ{*и«р* 
• г п-г*?отвр" 
- J "Прощі" 
• * •• "Прояр' 
-

- і Ч"Л|и>»р' 

їв гі до fa 70 so 
Трюлпіп ібврСнииі. годен 

Рисунок. 2. Хніна «о.югоу/мрнчуючоТ jdettutocmi під час {деркання 

Аналіз отриманих даних показав, що додавання добавок «Про-
^ПОІІГГНОзнижує титровану кислотність продукту в межах 242 .182 
Л д час зберігання в дослідних зразках уповільнюється наростання 
ІОввиої кислотності (« 2 вТ за добу) порівняно з контрольним зраз-
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ком (« 10 °Т за добу) їх внесения відр^иу , 
ючу .удатність модельних зразків, але під мас зберігання спостеріг асть-
СЯ СТрІМКе Зниження ВОЛСХОуТриМуЮЮЧОІ ЗДаГНСКПІ КОНТРОЛЬНОГО ІФ.'М 
кл порівняно я дослідними Мри цьому між ВУЗ оі КІЛММСТЮ хирчоии* 
доГшпом мрогмідкопумм.и прими залежність 

Харчові добнвки ми «.нові пророщених .їлакін «Мрозер» підвищу, 
киї, профілактичні пмисіивосп сиру кис .помолом ного, с достатньо тех-
НОІКИІЧНИМИ I можуть Гіу (и реномендояані не тільки для виробництва 
молочно бітових ласт, в й для інших молочних продуктів При цьому 
AOJH и умови їх внесення потребують безумовного корегування 
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