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Анотація 

Пояснювальна записка магістерської роботи складається зі вступу, 5 

розділів, висновків, списку використаних джерел, що включає 54 найменувань. 

Роботу викладено на 89 сторінках, що включають 4 рисунка, 32 таблиці, 11 

формул та 6 додатків. 

У вступі обгрунтовано актуальність теми магістерської роботи, визначено 

об’єкт, предмет та задачі досліджень. 

У першому розділі пояснювальної записки наведено аналіз літературних 

джерел, що підтверджують актуальність обраної теми; обґрунтовано доцільність 

використання у технології аюрведичних сирних запіканок з обґрунтованою 

комбінацією фруктів, ягід та прянощів. 



Другий розділ містить характеристику сировини та опис методів 

досліджень. 

У третьому розділі експериментально визначено та теоретично 

обгрунтовано технологічні параметри підготовки сиру кисломолочного. 

Розроблені рецептури та встановлено технологічні параметри виробництва 

аюрведичних сирних запіканок з обґрунтованою комбінацією фруктів, ягід та 

прянощів Визначено поживну цінність нових видів аюрведичних сирних 

запіканок. 

Четвертий розділ пояснювальної записки висвітлює питання охорони 

праці у закладах ресторанного господарства. 

П’ятий розділ «Економічна частина » включає розрахунок собівартості 

нових видів кулінарної продукції та соціальну значимість від впровадження їх у 

виробництво. 

Ключові слова: сирна запіканка з бананом та вишнею, Аюрведична 

наука, інновації, технологічно вдосконалений харчовий продукт, 

біологічно активні речовини. 

Annotation 

The explanatory note of the master's thesis consists of an introduction, 5 

sections, conclusions, a list of sources used, which includes 54 items. The work is 

presented on 89 pages, including 4 figures, 32 tables, 11 formulas and 6 

appendices. 

The introduction substantiates the relevance of the topic of the master's 

thesis, defines the object, subject and objectives of research. 

The first section of the explanatory note provides an analysis of the literature 

that confirms the relevance of the chosen topic; the expediency of using Ayurvedic 

cheese casserole with a reasonable combination of fruits, berries and spices in the 

technology is substantiated. 

The second section contains a description of raw materials and a description 

of research methods. 



In the third section the technological parameters of sour milk cheese 

preparation are experimentally determined and theoretically substantiated. Recipes 

have been developed and technological parameters of Ayurvedic cheese casserole 

production with a reasonable combination of fruits, berries and spices have been 

established. The nutritional value of new types of Ayurvedic cheese casserole has 

been determined. 

The fourth section of the explanatory note covers the issues of labor 

protection in restaurants. 

The fifth section "Economic part" includes the calculation of the cost of new 

types of culinary products and the social significance of their introduction into 

production. 

Key words: cheese casserole with banana and cherry, Ayurvedic science, 

innovations, technologically advanced food product, biologically active 

substances. 
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ВСТУП 

 
 

Навряд чи найдеться хоча б одна свідома людина, яка не хоче бути 

здоровою і мати довге життя. При цьому ж спосіб життя й звички багатьох людей 

змушують нас думати, що люди дійсно не бажають і не збираються це 

виконувати. 

Пояснити таке протиріччя дуже просто. Одного бажання мало, необхідно 

знати, як цього досягти й дотримуватися ряду правил. Якість і тривалість життя 

залежать від багатьох факторів, основні з яких, правильне харчування, 

раціональні умови праці й відпочинку, фізичні навантаження. Древні вчені 

стверджують: «Ми є те, що ми їмо». Саме це зрозуміле, коротке й точне 

формулювання пояснює, від чого залежить наше власне життя. 

Практичне знання само оздоровлення є осягнуте кожним через вивчення 

правил Аюрведи. Можна суттєво збільшити тривалість життя і позбутися від 

страждань шляхом належного збалансування всіх сил та енергій в нашому 

організмі. 

Аюрведа допомагає здоровому тілу підтримати здоров’я, а хворому - 

відновити його. Практикувати Аюрведу - значить сприяти благополуччю, 

здоров’ю організму та творчому зростанню. Здатність людини до 

самооздоровлення - основна концепція Аюрведичного вчення [2]. 

Аюрведа є наукою досягнення довгоготривалого та здорового життя, як на 

фізиологічному так і на духовному планах. За допомогою знань, які витримали 

перевірку часу та широко практикуються і нині, можливо якісно будувати свій 

спосіб роботи та дозвілля. Вважаючи те, що кожна людина є невід’ємною 

частиною усього буття – баланс слід відтворити у собі та навколо себе. Для цього 

потрібно користуватися правильним знанням. І, для того щоб розібратися зі 

знаннями та вміло їх застосувати в роботі, потрібно розібратися з основними 

поняттями Аюрведи та подивитися на світ її очима. 

Зростання тривалості виробництва і життя, особливості неправильного 

харчування, екологічно несприятливе довкілля породили у XX ст. серйозну 
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проблему, яку називають «хворобами цивілізації». Стали хронічними нервово- 

емоційні перевантаження. Значної шкоди здоров’ю завдало змінення структури 

харчування. 

Актуальність теми. Наразі відмічається зростаюча популярність сирної 

запіканки, яка є джерелами цілого комплексу необхідних для людини речовин. 

Особливо корисна основа запіканки – це сир кисломолочний також він є 

універсальним продуктом, його можна зробити солодким і солоним, додавати 

різні інгредієнти: сметану, цукровий пісок, ягоди, мед, вино, змінювати і 

покращувати смак. Це основний продукт для запіканок. У плані харчової цінності 

він також універсальний. 

Метою магістерської роботи є обґрунтування виробництва сирної 

запіканки з бананом та вишнею для профілактики захворювань, викликаними 

дисбалансом Вата-доші , вплив на дошу сирних запіканок. 

Об’єкт – технологія нових видів сирних запіканок для Вата доши. 

Предмет: сирна запіканка з бананом та вишнею для Вата доши 

Завдання для досягнення поставленої мети: 

1. Провести аналітичний огляд науково-технічної літератури за темою 

магістерської роботи – технології сирних запіканок та шляхи їх збагачення. 

2. Обґрунтувати вибір сиру кисломолочного з внесенням банану та вишні. 

3. Надати характеристики основної та допоміжної сировини для 

виробництва сирної запіканки. Описати її харчову та біологічну цінність. 

4. Запропонувати найраціональніший спосіб отримання нової запіканки із 

сиру з внесенням банану та вишні. Розробити рецептуру нового продукту. 

5. Здійснити порівняльний розрахунок харчової та біологічної цінності 

традиційної та нової запіканки. 

6. Розробити принципову технологічну схему та описати технологічний 

процес виготовлення нової сирної запіканки. 

Новизна робити. Ступінь розробленості способів виготовлення сирної 

запіканки з бананом та вишнею в даний час є достатньою, але немає повної бази, 



10  

де ця страва буде описана науково та правильно, чому саме поєднується така 

комбінація інгредієнтів та в чому його користь. 

Під час написання магістерської кваліфікаційної роботи нами було 

написано та опубліковано статтю на тему «Розробка технології нових видів 

Аюрведичних ферментованих молочних напоїв» прийнято редакцією наукового 

журналу «Вчені записки Таврійського національного університету імені В. І. 

Вернадського. Серія: Технічні науки» та була опублікована у Томі 32(71) № 1 за 

2021, статт предтавленна у Додатку А та Довідка на цю статтю представленна у 

Додатку Б. 

Із сиру готують пудинги, запіканки, сирники, а також використовують його 

при виготовленні деяких борошняних страв: вареників, млинчиків з начинкою. 

Жирний (18% жиру) і напівжирний (9%) сир доцільно подавати натуральним, а з 

напівжирного і нежирного готувати різні страви. Механічна обробка сиру полягає 

у віджиманні і протиранні. Віджимають лише сир, вологість якого перевищує 

встановлену норму (75%). 

Харчова цінність сиру обумовлена високим вмістом у ньому білків, 

молочного жиру, солей кальцію, фосфору. Основний білок сиру представлений 

казеїнами, що містять деякі незамінні кислоти, у тому числі триптофан, лізин, 

метионін та ін. Дуже цінний сир як джерело кальцію. 

Поєднання кальцію і фосфору в ньому близьке до оптимального. Молочна 

кислота, що втримується в сирі, – це біологічно активна речовина, яка нормалізує 

склад мікрофлори кишечника. Казеїни в сирі перебувають у вигляді ущільненого 

ή частково зневодненого "холодцю", що у процесі теплової обробки страв ще 

більше ущільнюється. Казеїни характеризуються унікальним атакуванням 

травними ферментами. У казеїнів, що перебувають у нативному стані, 

перетравність максимальна. Теплова обробка знижує атакування їхніми 

ферментами. Зменшити негативний вплив теплової обробки під час приготування 

сирних страв можна за допомогою ретельного протирання сиру. Мінеральні 

речовини й ліпіди при тепловій обробці сиру змінюються небагато. 
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РОЗДІЛ 1 РОЗВИТОК АЮРВЕДИЧНОЇ КУЛІНАРІЇ В УКРАЇНІ 

 
 

1.1 Аналіз особливостей організації харчування за аюрведичними 

принципами 

 
 

Аюрведа - єдина система медичних знань, яка визнає наявність 

індивідуальних типів метаболізму. 

«Що одному продукти, іншому - отрута», - говорить відоме прислів'я. 

Знання індивідуальних особливостей допомагає при виборі продуктів і 

приготуванні їжі, при підборі трав і вітамінів. Життєво необхідно знати, що саме з 

їжі нам підходить, а що - ні, так як від цього залежить, зміцнимо ми своє здоров'я 

або втратимо його [4]. 

Багато індійські кухарі і лікарі відбуваються з брахманів. Кухар фактично 

грає роль священика, готуючи їжу для жертвопринесення, яким є спільна 

продукти. Хороший кухар звертається з їжею, як з живою істотою: він вбиває її і 

потім воскрешає знову, вкладаючи в неї любов і поживну цінність. Кожна думка, 

що промайнула в голові кухаря, впливає на їжу і на людину, яка скуштувала її. 

Ефект від прийому їжі залежить, головним чином, від восьми речей: від 

природних властивостей продукту, від способу приготування, від поєднання з 

іншими продуктами, від кількості, від клімату, від сезону, від правил прийому їжі 

і від самого їдця [5]. 

До основних правил здорового харчування він відносить наступні: 

• їжте їжу теплою, це сприяє травленню; 

• їжте маслянисту їжу - вона розпалює травний вогонь і живить тіло; 

• їжте їжу в правильних поєднаннях; 

• їжте в спокійному місці, в чистоті, на самоті або з близькими людьми 

(пам'ятаєте: їжа, туалет і медитація не повинні виноситися на люди); 

• їжте не дуже швидко і не надто повільно; 

• їжте без сміху і розмов; 
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• не їжте без відчуття голоду і не утримуйтеся від їжі, якщо зголодніли; 

• не їжте в розгніване або пригніченому стані; 

• не їжте відразу після спорожнення кишечника; 

• намагайтеся дотримуватися якомога більші проміжки часу між 

прийомами їжі; 

• не їжте на ніч менш ніж за дві години до сну. 

Вживання їжі - сакральна дія. «Брахман (Абсолют) - це їжа, і справді їсть 

лише той, що знає, що їсть свого Бога» ... контроль над своїм харчуванням дає 

сили до того, щоб контролювати і набагато більш тонкі аспекти поведінки. Його 

свідомість багато в чому визначається їжею [6]. 

Для багатьох людей їжа перетворилася в пристрасть. Голодування, 

проведене час від часу допомагає утримувати харчові пристрасті під контролем, 

очищає тіло, дає відпочинок органам травлення, повертає відчуття смаку. В Індії 

традиційним вважається голодування два рази на місяць, іноді - один раз в 

тиждень [7]. 

Воно полягає в тому, що протягом дня людина вживає в їжу якийсь один 

продукт або напій, або проводить день на одній воді, а іноді навіть не п'є воду. 

Більш тривалі голодування в аюрведою не вітаються. В кінцевому рахунку, всяку 

пристрасть має бути усунуто. 

Слід неухильно знижувати обсяг і вагу споживаної їжі, заміщаючи її 

дихальними вправами та іншими методами вилучення прани з навколишнього 

простору. Можна навчитися вбирати прану очима і навіть безпосередньо розумом 

точно так же, як носом і ротом. 

Прана, засвоєна настільки досконалим чином, здатна виробляти дуже 

стійкий Оджас, що не засмічуючи при цьому тіло. Деякі вчені припускають, що 

людське життя можна продовжити шляхом зниження температури тіла, як це 

практикують йоги, а також шляхом зведення кількості споживаної їжі до деякого 

абсолютного мінімуму. Інші їм заперечують, кажучи, що таке життя сама по собі 
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буде здаватися вічністю, оскільки людина буде відмовляти собі і тканинам свого 

тіла в задоволенні приємно поїсти і засвоїти їжу [8]. 

Обидва способи життя мають право на існування, і тут все залежить від 

цілей, які ставить перед собою людина. Однак, якщо тіло не привчене 

благополучно існувати на мінімальній кількості їжі, організм не буде по- 

справжньому здоровий, так як його клітини будуть залишатися незадоволеними. 

Якщо звикати до їжі, то здорової. Такої, як нежирна кисле молоко або 

сироватка, рис, пшениця, імбир, ячмінь, редис, виноград, боби, гранати, чиста 

свіжа вода, цибуля, часник, козяче м'ясо і молоко, коров'яче молоко і топлене 

масло, мед [9]. 

Звичайна сіль хоч і вважається першою приправою в світі, але надмірне її 

вживання не рекомендується, так як. викликає млявість і знесилення розуму і тіла, 

передчасне облисіння або сивину, передчасні зморшки на шкірі і імпотенцію [10]. 

 
1.2 Сутність та важливість Вата-доши у функціонуванні людського 

організму 

Люди типу Вата-доша не збалансовані, то при тривалому дисбалансі може 

виникнути м'язова атрофія, ригідність, випадання суглобів, остеоартрит, подагра, 

остеопороз, сколіоз, кіфоз, лордоз, опущення органів, фіброміалгія, 

непритомність, зміни функції щитовидної залози, хвороба Паркінсона і розсіяний 

склероз. 

Іноді, при надлишку Вата-доші в організмі, люди відзначають задишку, 

брадикардію, тахікардію, прискорене серцебиття. Навалюється втома, часті 

позіхання, захриплість в голосі, зубний біль, дзвін у вухах, опускання ясен, карієс, 

запаморочення, чутливість до сильного звуку. 

У жінок розбалансована Вата доша може викликати симптоми ПМС, 

включаючи здуття живота, болі в попереку і нижній частині живота, 

передменструальні спазми, безсоння, занепокоєння, страх і почуття 

незахищеності. Місячні можуть стати нерегулярними або хворобливими. Можуть 

бути деякі проблеми в статевому житті [15]. 
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У чоловіків при надлишку Вата-доші знижується кількість сперматозоїдів, 

виникає передчасна еякуляція. Якщо дисбаланс зберігається тривалий час, може 

розвинутися астма, пневмонія, темніють зуби, може ослабнути слух, з'явитися 

клишоногість, занепад функції нервової системи і передчасне старіння [16]. 

У плані їжі посилюється бажання їсти м'ясну, жирну, кислу і пряну їжу. 

Якщо дисбаланс вати в кишечнику зберігається тривалий час, це може привести 

до того, що фекалії стануть твердими, сухими, темними, невеликими за розміром, 

і за формою нагадують кулю. Також подібний дисбаланс може призвести до 

виснаження, синдрому подразненого кишечника, анальним тріщинах і свищам 

[13]. 

 
1.2.1 Наслідки дисбалансу Вата-доши та їх фізичний прояв 

 
 

Дисбаланс Вата-доші серед перших ознак проблем з системою травлення, 

викликаних підвищенням Вата-доші, вироблять відрижку, гикавку, бурління в 

кишечнику, газоутворення, посилення спраги, здуття живота і запори. Надлишок 

вати в стравоході призводить до нестабільності апетиту, деякою втрати ваги, болі 

в боці, тиску під діафрагмою, сухості в роті, поносу, сухим виділенням з прямої 

кишки і геморою. 

Вплив підвищеної Вата-доші на кровообіг, шкіру, нігті і волосся. Можуть 

виникнути мурашки, сухість шкіри, губ або волосся, у волосся можуть з'явитися 

посічені кінці, тріщини на шкірі, на п'ятах і на нігтях (часто з'являються 

кутикули), лупа. Шкіра блідне, втрачає свій блиск; в руках і ногах погіршується 

циркуляція крові, що виражається в холодних кінцівках. Потовиділення 

погіршується, може виникнути екзема шкіри і псоріаз. У більш важких випадках 

дисбалансу вати має місце сильне зневоднення, ламкість нігтів і волосся, 

деформація нігтів, на шкірі з'являються темні плями, можуть лопатися кровоносні 

судини, утворюватися згустки крові і навіть варикозне розширення вен [14]. 

Вплив на м'язи, суглоби, кістки і нервову систему. Порушення координації 

рухів, слабкість, м'язова втома, тремтіння в стегнах, скутість суглобів і скутість 
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рухів, болі в м'язах, хрускіт і біль в суглобах, оніміння кінцівок. Може виникнути 

попереково-крижовий радикуліт, ригідність потиличних м'язів, біль навколо 

тазового пояса. Взагалі, все тіло може хворіти. 

 
1.2.2 Рекомендації по здоров’ю для людей з переважаючою 

конституцією Вата-доша 

 
Енергія Вати різноспрямована як сам Вітер, а тому має тенденцію до 

непостійності в усіх сферах життя. Це стосується і сили травного вогню. Залежно 

від різних факторів він здатний бути як дуже сильним і перетравлювати великі 

обсяги їжі, так і вкрай слабким, що призводить до утворення неперетравлених 

залишків їжі і токсинів. 

Також Вата-доші властиво постійне прагнення підвищитися, тобто будь- 

який малопомітне зміна в способі життя або раціоні здатне привести до 

дисбалансу в організмі. До того ж помічено, що енергія Вати схильна 

збільшуватися з віком, а значить з кожним роком людині Ваті необхідно бути до 

себе трохи більш уважним, ніж раніше. Страшного в цьому нічого немає. 

Досить дотримуватися простих рекомендацій по системі харчування і життя 

Вати буде легке і безтурботне: 

З шести смаків аюрведи на Вату особливо позитивно впливають солодкий, 

солоний і кислий. Солодкий умиротворяє і додає сил, особливо якщо з'їсти його 

вранці. Кислий і солоний здорово розігрівають в холодну погоду, так що радійте, 

друзі, мариновані в оцті овочі вам можна наминати за обидві щоки. Солити їжу 

можете, але помірно. Не забувайте, що надлишки солі в організмі відкладаються в 

суглобах. 

Суха і холодна енергетика Повітря і Ефіру проявляються в постійно 

холодних кінцівках, сухий лупиться шкірі, слабкою конституції тіла. Пом'якшити 

ці та інші малоприємні прояви можна, вживаючи вологу і теплу їжу. Тобто якщо 

каша, то з молоком і маслом; якщо овочі, то рагу, а не суха смажена картопля. 
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Лікарі Аюрведи радять ввести в раціон на постійній основі рослинні і 

вершкові масла. Особисто я рекомендую саме топлене вершкове масло, яке не 

тільки відмінно зігріває Вату, але і змащує суглоби, які схильні до різних 

захворювань. З цієї ж причини корисні горіхи, багаті на олії. 

Їжа у Вати перетравлюється швидко, а тому їсти їй потрібно досить багато, 

але і не переїдати. Краще, якщо прийомів їжі буде 3, а в холодну пору року - 4. 

Час між трапезами - не менше 2-3 годин. Ваті доші єдиній дозволено робити міні- 

перекуси при сильному відчутті голоду, але врахуйте: систематичний підхід до 

харчування в подібному ключі до хорошого не приведе. 

Для того, щоб наїстися потрібно, щоб на столі обов'язково були присутні 

білки, яких максимально багато в крупах, бобових і молочних продуктах. Але не 

варто зловживати бобовими, так як у Вати від них часто виникає здуття живота, 

газоутворення і запори, що в свою чергу сприяє накопиченню шлаків. Джерелом 

незамінних елементів є морська капуста. 

Вата може вдосталь приправляти свої страви спеціями, але в періоди 

хорошого травлення і апетиту можна обмежити вживання спецій, що підвищують 

травлення і апетит. До них відносяться: чорний перець, перець чилі і ін. І навпаки: 

при слабкому травленні і загальної слабкості можна додати природні 

стимулятори, що володіють раджастичною енергією - імбир, лимон і т.д. 

Сирим фруктам і овочам варто віддати перевагу приготовані на вогні. У 

такому вигляді вони набагато швидше засвояться. Звичайно, влітку можна з'їсти і 

щось сире, але захоплюватися сироїдінням або фрукторіанства не варто. Навіть в 

літню пору фрукти буде краще перетворити в пюре, сік або смузі. Благо, рецепти 

в мережі Інтернет є у великій кількості [18]. 

Ця конституція повинна уникати гострої негативної інформації, наприклад, 

фільми жахів, насильства, важкі фільми для них зовсім небажані, так як така 

інформація підсилює занепокоєння їх розуму і може призвести до безсоння. Для 

людей типу Вата-доша дуже сприятливо спілкування з доброзичливими людьми, 

теплий клімат, теплі ванни, гаряче питво. Щоб ноги не застигали в холодну 
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погоду необхідно ходити в шерстяних шкарпетках, робити перед сном теплі 

ванночки для ніг, перед сном необхідно робити масаж стоп з маслом. 

Всі ці рекомендації дозволяють зберегти тепло, яке так необхідно для Вата- 

конституції. Не можна довго ходити в гумовому взутті, особливо в холодну 

погоду; гума охолоджує ноги, і енергія виходить через ноги, тому, коли ногам 

холодно, остигає і все тіло, так як холод ускладнює рух повітря і кровоносної 

системи. Харчуватися ця конституція повинна три рази в день, повинна уникати 

їжі всухом'ятку і їжі, яка збільшує якість повітря, тобто гострої, гіркою і в'язкої 

їжі. Основне правило для цих людей - не перенапружуватися ніде і ні в чому. 

Основні захворювання, які супроводжують Вата конституцію через 

порушення циркуляції повітря в тілі, - це нервові захворювання, порушення 

нервової системи, захворювання опорно-рухового апарату, захворювання кісток, 

суглобів, запори, невралгічні порушення, скачуть тиск, хондроз, артрити, 

порушення моторних і сенсорних функцій і нервові депресії. Від порушення руху 

повітря в тілі може виникнути 83 захворювання, тому що повітря головний в тілі, 

через його дисбалансу порушується і тілесний вогонь і вода в тілі [19]. 

 
1.3 Особливості організації раціону для балансування Вата доши 

 
 

Вата описується як "повітряна і вітряна" доша. Вона володіє також такими 

якостями, як легкість, холодність, грубість, сухість, швидкість і мінливість. Тому, 

щоб врівноважити Вату, нам потрібна їжа, що володіє протилежними якостями, 

тобто така їжа, яка є теплою, важкої і маслянистої. Їжа, що містить солодкий і 

солоний смаки, також здатна надавати врівноважує вплив на Вату [20]. 

Ця конституція повинна уникати гострої негативної інформації, наприклад, 

фільми жахів, насильства, важкі фільми для них зовсім небажані, так як така 

інформація підсилює занепокоєння їх розуму і може призвести до безсоння. Для 

людей типу Вата-доша дуже сприятливо спілкування з доброзичливими людьми, 

теплий клімат, теплі ванни, гаряче питво. Щоб ноги не застигали в холодну 
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погоду необхідно ходити в шерстяних шкарпетках, робити перед сном теплі 

ванночки для ніг, перед сном необхідно робити масаж стоп з маслом. 

Всі ці рекомендації дозволяють зберегти тепло, яке так необхідно для Вата- 

конституції. Не можна довго ходити в гумовому взутті, особливо в холодну 

погоду; гума охолоджує ноги, і енергія виходить через ноги, тому, коли ногам 

холодно, остигає і все тіло, так як холод ускладнює рух повітря і кровоносної 

системи. Харчуватися ця конституція повинна три рази в день, повинна уникати 

їжі всухом'ятку і їжі, яка збільшує якість повітря, тобто гострої, гіркою і в'язкої 

їжі. 

Рекомендації: 

- віддавайте перевагу теплій, ситній і маслянистій їжі; 

- зведіть до мінімуму споживання холодної, сухої і грубої їжі; 

- зведіть до мінімуму споживання гострої, гіркої і в'язкої їжі; 

- їжте багато, але не більше тієї кількості, яку ваш організм може легко 

переварити. 

Основним джерелом солоного смаку є - сама сіль. Але перевагу солоному 

смаку не означає, що ваша їжа повинна бути сильно пересоленої. Необхідно 

пам'ятати про те, щоб включити за допомогою солі смачні аромати їжі і 

забезпечити, щоб ваша їжа була трохи присолену. Замість звичайної солі можна 

використовувати добре промиті, висушені і перемелені на кавомолці морські 

водорості (морську капусту). Сіль стимулює апетит і травлення, допомагає 

зберегти вологу, підтримувати правильне засвоєння їжі, а так само покращує смак 

багатьох продуктів [21]. 

Рослинні масла. В цілому, найбільш корисно кунжутне масло, а найменш - 

сафлорова; проте всі рослинні масла сприятливі для Вата-типу. Мигдальне масло 

добре діє на мозок, кокосове і кунжутне - на волосся, а гірчичне - на шкіру. 

Молочні продукти. Всі молочні продукти корисні для людей Вата-типу, 

якщо не викликають у них алергії. Тверді сири слід споживати помірно; через 

щільність і концентрації їх краще готувати в більш рідкій формі, наприклад, у 
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вигляді фондю. Йогурт, розведений водою і приправлений імбиром, кумином і 

т.п., допомагає виводити Вату з організму. 

Солодке послаблює Вату. Люди Вата-типу можуть помірно 

використовувати будь-які підсолоджують речовини - за винятком білого цукру, 

який для них шкідливий. Мед можна їсти без обмеження, але ні в якому разі не 

можна піддавати його тепловій обробці. Надмірне споживання солодкого в 

кінцевому підсумку посилює Вату. 

Шкідливі звички. Ця категорія вводиться тому, що люди час від часу 

виявляються жертвами вад. Якщо ви хочете згрішити, то хоча б робіть це мудро, 

щоб не зробити чого не будь неприпустимого або не потрапити під вплив 

побічних ефектів. Не можна вводити в звичку вживання будь-яких п'янких 

речовин. Люди Вата-типу схильні до пристрастей. Їм слід побоюватися шкідливих 

звичок, особливо куріння, споживання цукру і кофеїну. Людині цього типу 

принесуть користь півсклянки вина, розбавленого водою, під час або після їди; у 

великих же кількостях алкоголь може виявитися згубним. Вата-типу не слід пити 

ніяких вин з хімічними добавками. Пиво для нього гірше вина, тому що містить 

дріжджі, а міцні напої занадто сильно діють на Вату конституцію. Будь-який 

сильний вплив саме по собі п'янить Вата-тип і призводить до нестійкості. Для цих 

людей доброчинні релаксація і медитація [7]. 

 
1.3.1 Сучасний асортимент продуктів на основі запікання та основні 

напрями його розширення 

 
Запікання - процес нагріву, здійснюваний гарячим повітрям або повітряно- 

димової сумішшю. Температура запікання – 55…240 º С. 

Специфічні особливості процесу запікання у порівнянні з варінням 

полягають в тому, що: 

• при запіканні зневоднюється зовнішній шар внаслідок випаровування 

води, виникнення термо-вологопровідності, температура зовнішнього шару 

підвищується, і в ньому починають відбуватися процеси пірогенетичної розпаду 
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складових частин продуктів, в результаті яких утворюються хімічні речовини, 

частиною летючі, що володіють специфічним приємним ароматом і смаком. 

Процес запікання з утворенням речовин, що викликають відчуття аромату і смаку, 

починається при 105ºС і посилюється з підвищенням температури; 

• запечені вироби мають більш високі виходу, що обумовлено 

утворенням на поверхні продукту ущільнення шару, який перешкоджає згодом 

випаровуванню вологи; 

• що відбувається при сухому високотемпературному нагріванні 

пароутворення всередині виробів створює надлишкові напруги, що розширюють 

продукт, внаслідок чого підвищується його ніжність, соковитість, поліпшується 

зовнішній вигляд, смак і запах; 

• пастеризуючий ефект нагрівання є більш вираженим, що сприяє 

подовження періоду зберігання готової продукції [29]. 

Потрібно розрізняти два види страв за участю запечених фруктів. Випічка з 

фруктами (яблучний пиріг, кекси з вишнями, штрудель, пиріжки з ягодами) - це 

досить важкий десерт, шкідливий в першу чергу наявністю калорійного тесту, що 

містить біле борошно і цукор. 

Запечені фрукти «соло» - зовсім інша справа. Якщо ви запікаєте яблука, 

груші та інші фрукти, не додаючи цукру, масла та інших «шкідливих», то таке 

блюдо можна назвати дійсно корисним. Корисні мікроелементи губляться, але в 

дуже невеликій кількості, вплив на організм не погіршується, а іноді і 

поліпшується; наприклад, відомо, що печені яблука дуже корисні для шлунково- 

кишкового тракту. 

Запікання дозволяє зберегти в яблуках вітаміни груп А і В, велику кількість 

аскорбінової кислоти - вітаміну С, вітамін молодості - токоферол (Е), що рідко 

зустрічаються Н і РР. У приготованих таким чином плодів багатий мінеральний 

склад: багато калію, кальцію, заліза, а також магнію, бору, алюмінію, кобальту, 

нікелю та інших мікроелементів. Особливу цінність представляє велику кількість 

рідкого полісахариду пектину. Це так звана яблучна клітковина, яка повністю 
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засвоюється організмом. Вона необхідна для нормальної роботи кишечника, 

обміну речовин, виведення з організму шлаків, солей важких металів, інших 

шкідливих речовин. 

Завдяки такому складу саме печені, а не варені або свіжі яблука володіють 

унікальними властивостями, тому доцільно збільшувати асортимент страв з 

запечених яблук і запечених яблук з начинками [30]. 

З точки зору Аюрведи, фрукти є легко засвоюваній їжею, порівняно з 

іншими продуктами. Але якщо фрукти комбінуються з іншою їжею, це ускладнює 

процес травлення, так як фрукти залишаються в шлунку стільки ж часу, скільки 

необхідно для перетравлення повільно засвоюваній їжі. 

 
1.3.2 Фрукти та овочі в харчуванні людей з конституцією Вата доша 

 
 

Для Вати ідеально підходять солодкі фрукти: абрикос, авокадо, банани, 

ягоди, вишня, кокос (свіжий особливо), журавлина, грейпфрут, виноград, лимон, 

манго, диня (солодка), апельсин, папайя, персики, хурма, слива. 

Для Вата-типу гарні майже всі фрукти, за винятком - в’яжучих, як 

журавлина і гранати, або тих, що сушать, як яблука. Однак журавлинний соус і 

гранатовий сироп прийнятні, так само як і варені або тушковані яблука або 

яблучне пюре. Дозволяється і солодкий гранатовий сік. Ніякі сушені фрукти, 

навіть солодкі, як наприклад інжир і виноград, не годяться для Вата-типу, якщо 

тільки не повернути їм нормальну соковитість, розмочивши їх у воді або, що ще 

краще, відварити (останнє заодно і розігріє їх). 

Не слід їсти нестиглі фрукти, особливо банани, які в такому стані є 

в'яжучими. Стиглі банани, проте, корисні, так як споживані в розумних межах, 

вони здатні усувати як проноси, так і запори, і мають заспокійливу дію на травний 

тракт. Особливо гарні манго і абрикоси. Надмірне захоплення динями може 

викликати порушення і Вати, і Капхи, але їх можна запобігти, посипавши диню 

фенхелем, гвоздикою або чорним або червоним перцем [27]. 
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Сирі фрукти і овочі важко перетравлюються травною системою, так як їх 

волокниста структура дає їм дуже грубе якість. Ось чому Вата не дуже добре 

справляється з великою кількістю сирих овочів і фруктів. Деякі продукти навіть в 

приготованому вигляді, такі як броколі, капуста, цвітна капуста, темна листова 

зелень і багато бобові, є досить грубими для Вати, і їх слід вживати в мінімальних 

кількостях. І навпаки, вживання в їжу продуктів, які по своїй текстурі більш 

гладкі, наприклад, як банани, рисовий пудинг, гарячі пластівці, гаряче пряне 

молоко, дійсно можуть допомогти заспокоїти шорсткість Вати. 

Фрукти, корисні для Вата-типу: абрикоси, авокадо, ананаси, апельсини, 

банани, виноград, вишня, грейпфрут, груші, дині, інжир, кокоси, лимони, манго, 

нектарини, папайя, персики, сливи, фініки, хурма, ягоди [28]. 

Перед тим як вигадати свій особистий аюрведичний рецепт десерту, я 

відштовхувалася від традиційної рецептури десерту з фруктами. 

Персики, запечені з сиром. Смак у всіх страв з духовки виходить якийсь 

особливий – насичений і глибокий. Персики, запечені з сиром – відмінний варіант 

десерту для тих, хто не дружить з важкими кремовими тортами, але не хоче 

повністю відмовлятися від солодощів. Щоб приготувати цю смачну страву вам не 

знадобиться ніяких спеціальних знань, адже тут все дуже просто, втім, як і 

завжди. 

Включайте в свій раціон натуральні солодкі продукти, такі як, солодкі 

фрукти, більшість зернових культур, коренеплоди, молоко, топлене масло (Гхі), 

свіжий йогурт, яйця, горіхи, насіння, більшість масел і м'ясо. 

Солодкий смак є основним в раціоні Вати, це переважаючий смак в 

більшості основних продуктів для Вати. Солодкі продукти мають тенденцію до 

«заземлення», харчуванню, збільшення сили і задоволенню. 

Переважання солодкого смаку в харчуванні Вати, зовсім не означає 

вживання великої кількості рафінованого цукру або інших підсолоджувачів. 

Додати кислий смак в ваш раціон харчування можна за допомогою соку або 

лайма, салату з квашеної капусти (з додаванням правильних спецій), шматочки 

сиру, кисломолочних продуктів. 
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Фрукти з переважанням кислого смаку, наприклад, апельсини, ананас і, 

також підходять для вживання в їжу в помірних кількостях. 

Овочі. Варені овочі для Вати корисніше, ніж сирі. Хоча гриби, баклажани, 

горох і шпинат не входять до списку продуктів для Вата-типу, якщо вони добре 

приготовлені, їх можна зрідка споживати. Інші рослини, такі як цибуля включені 

до переліку, нерідко доставляють неприємності В-типу, коли їх з'їдають в сирому 

вигляді. Найбільш грубі, тверді овочі, наприклад селера, краще перетравлюються 

у вигляді соків. Салати з такою зелені, як петрушка, кінза, салат-латук, шпинат і 

брюссельська капуста, можна їсти час від часу, добре заправивши їх маслом або 

сметаною. Огірки, кабачки і цукіні можна їсти час від часу, якщо готувати їх з 

маслом. Помідори в сирому вигляді не годяться для Вата-типу, що свідчить про 

глибоко проникла Ами, йому виразно не рекомендується шпинат, картопля, 

помідори, баклажани і перці. У число кращих овочів для В-типу входять: батат, 

бруква, водяні каштани, зелені боби, цибуля, морква, пастернак, редис, ріпа, 

буряк, селера, спаржа, часник [23]. 

Їжа тваринного походження. Тільки представникам Вата-типу дійсно 

потрібна включати продукти тваринного походження в свій раціон, оскільки їм 

необхідні білки, які в них містяться. Однак зловживання такою їжею послаблює їх 

чутливе травлення. Навіть за умови хорошого її засвоєння, тривале споживання 

їжі з високим вмістом білка завжди посилює Вату, оскільки залишки від 

перетравлення білків збільшують тягар азотних відходів організму. 

Фрукти сьогодні також вважаються невід'ємною частиною десерту. Вони і 

самі по собі можуть бути десертом або входити до складу солодкого страви як в 

сирому вигляді, так і після теплової обробки. 

 
1.4 Асортимент страв із сиру 

 

З сиру і сирної маси готують холодні і гарячі страви. Другі гарячі страви 

готують відварними. Сирники готують із цукром чи без нього, а також з 

додаванням різних овочів (картопля, морква), спецій (кмин). Пудинги 



24  

відрізняються від запіканок великим числом компонентів (ванілін, родзинки, 

цукати), а також більш ніжною консистенцією, так як в них входять збиті білки. 

При приготуванні страв на 1 кг сиру кладуть 10 г кухонної солі. 

Відпускають сирну масу порціями по 100-200 г зі свіжими, консервованими та 

швидкозаморожених плодами і ягодами, з варенням, сметаною, горіхами; солону - 

зі сметаною. 

Візьмемо 9 страв з сиру і опишемо способи їх приготування: 

• Сирна маса зі сметаною 

• Сирна маса з ягодами або плодами 

• Крем сирний 

• Сирні кульки 

• Вареники ледачі (напівфабрикат) 

• Пудинг з сиру (запечений) 

• Запіканка з сиру 

• Горішки сирні по-російськи 

• Творожнікі «напруга» (з морквою і сиром) 

Способи приготування страв: 

1. Сирна маса зі сметаною 

Солодку або солону готову сирну масу кладуть в порціонне посуд гіркою, 

роблять в ній поглиблення, в яке кладуть сметану. У солону сирну масу можна 

додавати кмин (1,6 г на порцію), який попередньо перебирають, промивають 

водою, заливають гарячою водою і залишають на 1 - 1,5 год для набухання, потім 

воду зливають. 

2. Сирна маса з ягодами або плодами 

Готову сирну масу укладають в порціонне посуд гіркою, зверху кладуть 

часточки свіжих ягід чи плодів або ягід. При приготуванні сирної маси з 

консервованими плодами або ягодами масу, укладену гіркою, поливають 

сиропом, а потім оформляють плодами або ягодами. 

3. Крем сирний 

Розм'якшене вершкове масло розтирають з яєчними жовтками і цукром до 

утворення пишної однорідної маси. У протертий сир додають ванілін, розчинений 
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у гарячій воді, і сіль, змішують з яєчно-масляною масою і поступово вводять збиті 

в густу піну вершки або сметану. Готовий крем укладають в порціонне посуд у 

формі конуса або піраміди, посипають рубаними горіхами (мигдалю, волоськими 

або фісташок) і охолоджують. При відпуску крем оформляють часточками свіжих 

або консервованих плодів або варенням. 

4. Сирні кульки 

Сир протирають, з'єднують з маслом вершковим, тертим сиром, додають 

перець червоний мелений, сіль і перемішують. З отриманої маси формують 

кульки завбільшки з волоський горіх, посипають подрібненими сухарями. При 

відпустці кульки оформляють зеленню петрушки. 

5. Вареники ледачі (напівфабрикат) 

У протертий сир вводять муку, яйця, цукор, сіль і ретельно перемішують до 

отримання однорідної маси. Потім масу розкачують шаром завтовшки 10-12мм і 

розрізають на смужки шириною 25мм. Смужки нарізають на шматочки 

прямокутної або трикутної форми. 

6. Пудинг з сиру (запечений) 

У гарячій воді (10 - 20 мл на порцію) розчиняють ванілін, потім всипають 

манну крупу і, помішуючи, заварюють. У протертий сир додають яєчні жовтки, 

розтерті з цукром, охолоджену заварену манну крупу, розм'якшений маргарин і 

вершкове масло, сіль, підготовлений і обсушенний родзинки, рубані горіхи. Масу 

ретельно перемішують. Яєчні білки збивають в густу піну і вводять в 

підготовлену масу перед запіканням. Отриману масу викладають на змащений 

жиром і посипаний сухарями деко (або у форми), змащують сметаною і запікають 

у духовці протягом 25 - 35 хв. Готовий пудинг витримують 5-10 хв і виймають з 

форм. Пудинг, запечений на листі, не викладають, розрізають на порційні шматки. 

Відпускають пудинг гарячим зі сметаною, з молочним або солодким соусом. 

7. Запіканка з сиру 

Протертий сир змішують з борошном або попередньо завареною у воді (10 

мл на порцію) і охолодженої манною крупою, яйцями, цукром і сіллю. 

Підготовлену масу викладають шаром 3-4см на змащені жиром і посипані 
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сухарями деко або форму. Поверхня маси розрівнюють, змащують сметаною, 

запікають у духовці 20-30хв до утворення на поверхні рум'яної скоринки. При 

відпустці нарізану на шматки квадратної або прямокутної форми запіканку 

поливають сметаною або солодким соусом. 

8. Горішки сирні по-російськи 

Сир протирають, додають цукор, просіяне борошно, жовтки яєць, сіль і 

перемішують, потім обережно вводять збиті білки. Масу обробляють на 

кружечки, на середину яких кладуть фарш, краї защипують, панірують у борошні. 

Сформовані вироби у вигляді кульок обсмажують в маслі протягом 2-3 хв. 

Доводять до готовності в духовці. Для фаршу підготовлений родзинки 

проварюють з варенням до загусання й охолоджують. Відпускають горішки з 

соусом молочним солодким. 

9. Сирники «напруга» (з морквою і сиром) 

Сир протирають, очищену сиру моркву нарізують соломкою і припускають 

з маргарином у невеликій кількості води (10% води до маси нетто моркви). Потім 

зсипають підготовлену манну крупу і при безперервному помішуванні масу 

проварюють до загусання й охолоджують. Після охолодження масу з'єднують з 

сиром, тертим сиром, яйцями, цукром і частиною попередньо просіяного борошна 

(2 / 3 від всієї кількості) і перемішують. Підготовлену масу розкачують у пласт 

товщиною 1,5 см, розрізають його на смужки шириною 5-6 см, потім у вигляді 

трикутників (по 3 шт. На порцію) панірують у борошні і смажать у великій 

кількості жиру. Готові сирники відпускають гарячими, подаючи сметану окремо, 

або охолоджують, заливають сметаною і відпускають. 

Страви із сиру 

Для приготування страв сир протирають і з'єднують із іншими продуктами, 

передбаченими рецептурою: цукром, борошном, яйцями, ароматизаторами тощо. 

При нагріванні жирного сиру щільність його різко зменшується, білковий 

"холодець" ущільнюється, виділяючи частину вологи. Жир, що містить сир, 

плавиться й маса стає рідкою. 
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Щоб уникнути таких негараздів, в рецептуру сирних страв уводять 

загусники: борошно, яйця, манну крупу або готову манну кашу. 

Масу для сирних пудингів готують двома способами. При першому способі 

в протертий сир додають манну крупу (або мелені сухарі), жовток, розтертий із 

цукром, ванілін, родзинки, подрібнені горіхи, перемішують і вводять збиті в піну 

яєчні білки. При другому способі сирну масу змішують із густою молочною 

манною кашею, додають жовтки, розтерті із цукром, і збиті в піну білки. Масу 

розкладають у змащені маслом форми і варять на водяній бані або запікають. 

Подають пудинги гарячими й холодними зі сметаною, варенням або соусом 

(молочним). 

Масу для сирних запіканок готують так само, як для пудингів, але без 

збитих білків. У протертий сир додають розтерті із цукром яйця і заварену у воді, 

охолоджену манну крупу. Масу кладуть на змащені маслом і посилані сухарями 

листи шаром 3...4 см, змащують сметаною і запікають у жаровій шафі. Готові 

запіканки нарізають шматками і подають зі сметаною або фруктовими соусами. 

Для приготування сирників у протертий сир додають борошно, розтерті із 

цукром яйця, ванілін. З отриманої маси формують сирники, панірують їх у 

борошні і смажать на сковороді з жиром. Подають сирники зі сметаною, 

варенням, цукром або фруктовими соусами. Готують сирники також з додаванням 

протертих припущенних овочів. Приготування сирної маси на підприємствах 

ресторанного господарства заборонено санітарними правилами. Можна 

використовувати сирну масу промислового виробництва і подавати її із цукатами, 

родзинками, медом, какао-порошком, сметаною тощо (солодку), а солону масу – 

із зеленою цибулею. 

 
1.5 Асортимент сирних запіканок та перспективи їх удосконалення 

 

Перед тим як розробити унікальну Аюрведичну страву було проаналізовано 

масу джерем та порівняно між собою безліч традиційних сирних запіканок. 

Приміром, в табл. 1.2 представлена запіканка з родзинками в мультиварці. 
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Таблиця 1.2 - Запіканка з родзинками в мультиварці 
 

№ Найменування сировини Маса, г 

1 Сир кисломолочний 5% 500 

2 Яйця 150 (3 шт) 

3 Цукор 75 

4 Родзинки 100 

5 Манна крупа 60 

6 Ванілін 2 

 
Технологічний процес сирної запіканки з родзинками в мультиварці 

складається з таких операцій: 

Яйця білого розітріть з цукром. Далі виделкою розітріть сир. Він повинен 

мати однорідну консистенцію, без будь-яких грудочок. Потім сир разом з 

ванільним цукром додайте до яєць і добре перемішайте. Після цього додайте до 

суміші манку і розпушувач. Ретельно перемішавши суміш, залиште її для 

набухання. Цей процес займає не більше 15 хвилин. З усіх наведених вище 

інгредієнтів невикористаним залишився тільки родзинки. Його потрібно промити 

і висушити. У тісто для запікання він додається практично перед відправкою в 

мультиварку. Коли тісто готове, можна перейти до підготовки чаші для випікання. 

Змастивши її будь-яким маслом, які не мають запаху, перекладіть в неї масу для 

запікання. Час готування в режимі випічки на 150°С становить 35 хвилин. 

Наступною цікавою стравою з сиру стала проста запіканка з сиру і родзинок 

в духовій шафі, яка представлена в табл. 1.3: 

Таблиця 1.3 - Проста запіканка з сиру і родзинок в духовій шафі 
 

№ Найменування сировини Маса, г 

1 Сир кисломолочний 18% 500 

2 Яйця 200 (4 шт) 

3 Вершкове масло 30 

4 Цукор 100 

5 Родзинки 50 

6 Курага 25 

7 Солодкі мелені сухарі 50 

8 Ванілін 2 

Технологічний процес сирної запіканки з родзинками в духовій шафі 

складається з таких операцій: 



29  

Розбийте в миску яйця і додайте до них цукор, вершкове масло і ванілін. 

Гарненько перемішавши яєчну суміш, додайте до неї сир. Отриману масу 

потрібно перемішати для найкращого розподілу інгредієнтів. Далі покладіть в 

тісто промиту курагу з родзинками і знову все добре перемішайте. Тепер 

приготуйте форму для запікання. У цьому рецепті її потрібно добре промазати 

маслом і обсипати сухарями. Потім в підготовлену форму перекладіть тісто і 

розрівняйте його поверхню. Готується десерт приблизно півгодини при 

температурі в 160 ° С. 

Далі проілюстровано сирну запіканку на манній крупі в духові шафі у табл. 

1.4: 

Таблиця 1.4 - Сирна запіканка на манній крупі в духовій шафі 
 

№ Найменування сировини Маса, г 

1 Сир кисломолочний 5% 200 

2 Яйця 100 (2 шт) 

3 Сметана 100 

4 Цукор 75 

5 Родзинки 50 

6 Манна крупа 80 

7 Сіль 1 

 

Технологічний процес сирної запіканки на манній крупі в духовій шафі 

складається з таких операцій: 

Підготувавши всі необхідні продукти, змішайте сир, яйця, сіль і цукор. 

Потім в цю суміш додайте сметану і заздалегідь промитий і висушений ізюм. 

Усипавши в тісто манку і гарненько перемішавши, викладете суміш в 

підготовлений лист і дайте постояти для набухання манки. Поки вона набухає, 

включіть її на 180 ° С. За ці 10 хвилин вона якраз добре прогріється, після чого 

поставте в неї деко з тестом на 40 хвилин. 

А запіканку на основі сирної маси і родзинок представлено в табл. 1.5: 

Таблиця 1.5 - Запіканка на основі сирної маси і родзинок 
 

№ Найменування сировини Маса, г 

1 Сирна маса 500 

2 Яйця 100 (2 шт) 

3 Сметана 60 
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4 Цукор 100 

5 Родзинки 50 

6 Вершкове масло 70 

7 Манна крупа 50 

8 Сіль 1 

 

Технологічний процес запіканки на основі сирної маси і родзинок 

складається з таких операцій: 

Яйця з глибокої ємності слід змішати з цукром і сіллю, після чого якісно 

збити блендером. У вже збиту масу додається манка, всі компоненти 

перемішуються і настоюються близько півгодини. Сирна маса також збивається 

блендером до отримання однорідної консистенції, після чого до неї приєднується 

масло і кілька хвилин збивається. Обидві суміші зливаються воєдино і хвилини 

три збиваються блендером. Родзинки промивається і висипається в тісто, після 

чого розмішується ложкою. Форма, в якій тепер і буде випікатися тісто, 

змащується невеликим шматочком масла і присипається сухарями. У змащену 

форму виливається тісто і як можна рівніше розподіляється по площині. Зверху 

тісто змащується вже сметаною. Залишається тільки помістити майбутню 

запіканку в духовку, розігріту максимум до 180 градусів і почекати близько 

півгодини, поки не утвориться гарна скоринка. Щоб запіканка була більш 

ароматною, родзинки можна завчасно замочити в коньяку. 

Так як за Аюрведою дуже цінуються страви, які досить легко засвоюються 

організмом людини було представлено дієтичну сирну запіканку з родзинками в 

духовій шаф у табл. 1.6: 

Таблиця 1.6 - Дієтична сирна запіканка з родзинками в духовій шафі 
 

№ Найменування сировини Маса, г 

1 Сир кисломолочний 3% 500 

2 Яйця 200 (4 шт) 

3 Цукор 40 

4 Родзинки 40 

5 Сіль 1 

 

Технологічний процес дієтичной сирної запіканки з родзинками в духовій 

шафі складається з таких операцій: 



31  

Оскільки сир повинен бути однорідної консистенції, протріть його через 

сито. Яйця розділіть на білки і жовтки. У білки додайте цукор або потовчений 

цукрозамінник і гарненько збийте, а жовтки змішайте з сиром. Далі потрібно 

з'єднати білки з сирною масою. Причому робити це потрібно акуратно. У процесі 

змішування додайте дрібку соди. Родзинки гарненько промийте і распарьте будь- 

яким зручним способом (за допомогою окропу або мікрохвильовки). Після 

распарки родзинки обсушити і додайте в тісто. Увімкніть духовку на 190 градусів 

і, поки вона гріється, викладіть тісто на змащене маслом деко. Час готування 

дієтичного десерту становить 30 хвилин. 

Цікавим рішенням є додавння яблук запіканку, рецептуру представлено в 

табл. 1.7: 

Таблиця 1.7 - Запіканка з сиру, яблук і родзинок в духовій шафі 
 

№ Найменування сировини Маса, г 

1 Сир кисломолочний 18% 500 

2 Яйця 50 (1 шт) 

3 Сметана 75 

4 Цукор 50 

5 Родзинки 100 

6 Вершкове масло 120 

7 Манна крупа 40 

8 Сіль 1 

9 Яблука 100 (1 шт) 

10 Панірувальні сухарі 50 

11 Ванілін 2 

Технологічний процес запіканки з сиру, яблук і родзинок в духовій шафі 

складається з таких операцій: 

Для приготування сирного тесту потрібна однорідна маса, тому великий сир 

подрібніть. Зробити це можна за допомогою сита. Далі додайте до нього яйце, 

збите з цукром, манку і сіль. Вершкове масло розтопіть. Зробити це швидко і 

просто можна в мультиварці. Одну половину масла додайте до сиру і добре 

перемішайте, а другу половину поки відкладіть. Тісто для випічки майже готове. 

Залишилося додати в нього яблука і родзинки, які потрібно попередньо промити. 

Оскільки з яблук використовується тільки м'якоть, видаліть з них шкірку і 
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серцевину, після чого наріжте дрібними шматочками. Підготовлені родзинки і 

шматочки яблука додайте до сирному тесту і гарненько перемішайте. Тісто в 

процесі випічки запросто може прилипнути до форми. Тому, для того щоб цього 

не сталося, її потрібно змастити і обсипати. Для змазування можна 

використовувати як вершкове, так і рослинне масло. А для обсипання - 

панірувальні сухарі або ж манку. Потім форму заповніть тестом і розрівняйте. 

Якщо тісто полити вершковим маслом і змастити сметаною, запіканка вийде 

набагато смачніше. Готується такий десерт в духовці при 220 градусах від 30 до 

35 хвилин. 

Ну ось, тепер у вас в арсеналі є всі необхідні рецепти для приготування 

цього смачного десерту на будь-який смак. Як бачите, приготувати його дійсно 

просто. До того ж, для цього зовсім не обов'язково мати вдома борошно або 

манку, оскільки сир - продукт універсальний: відмінно поєднується з іншими 

продуктами і може використовуватися як самостійне блюдо. Сирна запіканка 

може входити і в дієтичне меню. Єдиний нюанс полягає в використанні 

знежиреного сиру і цукрозамінника. Блюдо, приготоване з таким складом, нічим 

не гірше за звичайне калорійної запіканки. Спробуйте і переконайтеся самі. 

Приготувати сирну масу з родзинками з сиру в домашніх умовах не складає 

особливих труднощів. Прочитайте цей рецепт, приготуйте дивовижне ласощі, і ви 

більше ніколи не будете купувати цей десерт в магазині. Готується він досить 

легко і просто. Знадобиться невеликий асортимент продуктів, який не проблема 

купити в магазині, і трохи вільного часу. 

Цедра лимона є чудовим доповненням сирної запіканки з родзинками, що 

зображеннав табл. 1.8: 

Таблиця 1.8 - Сирна запіканка з родзинками та цедрою 
 

№ Найменування сировини Маса, г 

1 Сир кисломолочний 18% 400 

2 Сметана 100 

3 Цукор 100 

4 Родзинки 100 
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Технологічний процес сирної запіканки з родзинками і цедрою складається 

з таких операцій: 

Насамперед, підготуйте родзинки. Купуйте продукт будь-якого сорту тільки 

з гарною якістю і бажано без кісточок всередині. Попередньо промийте його в 

проточній воді кілька разів. Закип'ятіть воду в чайнику і залийте родзинки на 10 

хвилин. Якщо сухофрукт досить щільний, за цей час він досить розм'якшиться. 

Якщо родзинки дуже м'який потримайте в окропі близько п'яти хвилин. Сметана в 

даному рецепті з жирністю 20%, але можете взяти і іншу на свій смак. Помістіть її 

в глибоку миску. Насипте ванільний і звичайний цукор. Озбройтеся ложкою і 

ретельно перемішайте, щоб цукрові кристали розчинилися. Знадобиться близько 

п'яти хвилин. Процес піде швидше, якщо замість піску ви візьмете пудру. 

Сметанний соус додайте до сиру. Якщо є можливість, використовуйте сільський 

сирок. Він набагато корисніше і смачніше, особливо для наших дітей. Ви можете і 

самі приготувати. Чим жирніше продукт, тим смачніше сирна маса і, звичайно ж, 

більш калорійна. Перемішайте всі інгредієнти до отримання однорідної 

консистенції. Ложкою це зробити важкувато. Знадобиться кухонний погружной 

блендер. Пробийте, щоб сирна маса вийшла за консистенцією схожа на крем. 

Якщо блендера у вас немає, сир перед використанням протріть через дрібне 

ситечко, можна кілька разів. Набряклий родзинки відправте на друшляк. Дайте 

стекти воді. Візьміть кілька паперових рушників і добре обсушити з усіх боків. 

Ягідки не повинні бути мокрими. Додайте підготовлені сухофрукти до сирної 

маси. Перемішайте, щоб родзинки рівномірно розподілився. Сирна маса з 

родзинками з сиру готова. Тепер ви бачите, як легко приготувати неймовірно 

смачний десерт, який із задоволенням поїдять не тільки дітки, а й дорослі. Сирна 

маса з даного рецептом виходить негустий. Якщо ви любите більш густі десерти, 

візьміть або густу сільську сметану або зменшіть кількість 20% сметанки. 

Подавайте в порційних креманках, прикрасивши родзинками і листочками 

свіжого чебрецю або м'яти, в такий десерт за бажанням можна додавати будь-які 

сухофрукти або ягоди, процес приготування від цього не зміниться. Якщо вдома 

не виявилося сметани, в рецепті можна використовувати жирні вершки. Сиркова 
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маса в домашніх умовах готується дуже просто. Якщо хочете більш складний 

десерт, додайте в солодку сирну суміш крім родзинок ще й розведений у воді 

желатин (4 частини води до 1 частини желатину). Його попередньо нагрійте не до 

кипіння і процідіть через сито або марлю. Розкладіть в силіконові формочки і 

дайте застигнути в холодильнику. Вже через годину у вас буде дуже смачне сирно-

желіровать ласощі. 

Детальний опис сирної продукції 

Якщо людина сидить на дієті, то перше, що його цікавить щодо продуктів, 

це їх калорійність містить 343 Ккал. Що стосується енергетичної цінності, то на 

частку білків припадає всього лише 7 грамів, жири присутні в кількості 22 грамів, 

а вуглеводів 30 грамів. Таким чином, можна сказати, що у даного продукту досить 

висока калорійність. Сирна маса з родзинками містить також цукор, сметану або 

вершки, що робить її більш ситної. Цей продукт є не просто смачним, але ще і 

дуже поживним, а тому його часто використовують на сніданок, щоб наситити 

організм необхідною енергією. 

Складно переоцінити користь кисломолочних продуктів для організму 

людини. Їх можна назвати основою здорового харчування, з огляду на багатий 

склад і калорійність. Сирна маса з родзинками володіє наступними корисними 

властивостями: 

• завдяки підвищеному вмісту кальцію сприяє зміцненню кісток, а 

також нігтів і волосяних цибулин; 

• фосфор благотворно впливає на зоровий апарат; 

• легко засвоюється організмом, завдяки швидкому розпаду білків; 

• фолієва кислота, що міститься в сирі, просто незамінна для підтримки 

жіночого здоров'я; 

• нормалізує діяльність травної системи. 

Сирна маса з родзинками - калорійність і шкода. На жаль, абсолютно 

корисних продуктів не буває. Завжди є якісь протипоказання і можливі побічні 
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реакції. Так, якщо говорити про шкоду сирної маси з родзинками, важливо 

відзначити наступне: 

• зловживання цим продуктом може привести до підвищення рівня 

холестерину, а тому не варто з'їдати більше ніж 200 грамів ласощів в день; 

• надлишок кальцію може привести до появи каменів у нирках; 

• виготовлений в заводських умовах продукт може містити сторонні 

синтетичні домішки (така сирна маса в кращому випадку буде марною для вашого 

організму); 

• незважаючи на те що в основі продукту лежить сир, маса з 

родзинками зовсім не сприяє схудненню (навпроти, вона може стати однією з 

причин набору ваги); 

• даний продукт не рекомендований людям, що страждають поганою 

переносимістю лактози. 

 
Висновки до розділу 1 

 
 

Для людей типу Вата-доша дуже сприятливо спілкування з доброзичливими 

людьми, теплий клімат, теплі ванни, гарячі напої, правильне харчування. Всі ці 

рекомендації дозволяють зберегти тепло, яке так необхідно для Вата-конституції. 

Для багатьох людей їжа перетворилася в пристрасть. Голодування, 

проведене час від часу допомагає утримувати харчові пристрасті під контролем, 

очищає тіло, дає відпочинок органам травлення, повертає відчуття смаку. 

В нашій країні стають популярні сирні запіканки з додаванням фруктів та 

ягід з комбінацією спецій. Серед них вже різноманітні сирні запіканки з 

наповнювачами, що збагачені різними корисними вітамінами та мікроелементами 

для здоров’я людини. 
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РОЗДІЛ 2. ОБ’ЄКТИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

 
 

2.1 Об’єкт та предмет досліджень 

Об’єктом дослідження є технологія сирної запіканки для Вата-доші. 

Предметом дослідження є сир кисломолочний, вишні свіжозаморожені, 

банан, фруктоза, порошок обліпихи сублімований та борошно пшеничне. 

 
2.2 Методики дослідження 

 
 

Визначення гранулометричного складу сухих компонентів 

Ступінь подрібнення сипких і порошкоподібних матеріалів є однією з 

найважливіших характеристик, що визначає їх технологічні якості і області 

практичного використання. Гранулометричний (дисперсний) склад найбільш 

повно характеризує ступінь подрібнення. Ситовий аналіз - один з методів 

визначення гранулометричного складу порошків і сипучих матеріалів - 

здійснюється шляхом механічного поділу матеріалу на фракції з частинками 

певної крупності. 

У ситового аналізу використовують стандартні нормовані ткані дротяні і 

шовкові сітки з квадратними отворами (осередками), а також металеві решітні 

сітки з пробивним круглими, довгастими і трикутними отворами. Ситовий аналіз 

застосуємо для матеріалів з розмірами частинок 10-0,04 мм, що відповідає 

нумерною шкалою сит. 

У ситового аналізу подрібнений матеріал в сухому вигляді завантажується 

на сито з отворами відомого розміру і шляхом струшування розділяється на дві 

частини: залишок і прохід. 

Просіваючи досліджуваний матеріал через набір нормованих сит, що 

розрізняються величиною отворів, можна розділити пробу на кілька фракцій, 

розміри частинок яких обмежені розмірами отворів використовуваних в аналізі 

сит. Число фракцій, одержуваних при просіюванні через набір з n послідовних 

сит, становить n + 1. 
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Методика проведення аналізу 

При машинному просіюванні навішування аналізованої проби вміщується 

на сито з найбільшими отворами в використовуваному наборі стандартних сит. 

Прохід з цього сита падає на наступне, з меншими розмірами осередків сито. Така 

послідовність дозволяє сита всього набору поставити один на одного і розділити 

пробу за розмірами частинок на фракції (класи) в одну робочу операцію. 

Аналізована проба подрібненого матеріалу при сухому розсіві повинна бути 

повітряно-сухою. Попереднє висушування проби до постійної маси здійснюється 

за 105-110°С. Експериментально знайдено, що коли досліджуваний матеріал 

недостатньо просушений, дані ситового аналізу мало надійні. Розмір навішування 

аналізованого матеріалу, що поміщається на сито, залежить від площі сита, яку не 

слід перевантажувати. Визначальним є обсяг просівають матеріалу, який, при 

використанні нормованих сит, не повинен перевищувати 100 см3. 

Зважування проби, залишку і проходу виробляють на технічних вагах з 

точністю до 0,01 г. 

Механічний спосіб розсівання проводитися із використанням віброприводу 

(рис. 2.1). 

Рисунок 2.1 – Фотозображення віброприводу з комплектом сит 
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Для визначення 200 г подрібненого матеріалу вміщують на найбільше 

(верхнє) сито і весь комплект струшують. Час просіву при розмірі отворів сит 0,04-

0,053 мм становить 20-30 хв, а при 0,071-0,16 мм – всього 10-20 хв. 

Потім сита знімають по черзі один за одним, після чого кожне сито 

повторно струшують окремо над приймачем або листом гладкого паперу. 

Просіювання вважається закінченим, якщо кількість матеріалу, що проходить 

крізь сито при повторному додатковому струшуванні протягом 1 хв, складе 

менше 1% матеріалу, що залишився на ситі. Відсів (прохід) додають на верхнє 

сито залишився комплекту сит. 

Обробка результатів ситового аналізу 

Діаметр отворів дротяного сита відповідно до його маркування. З огляду на 

те, що втрати при виконанні аналізу зазвичай не повинні перевищувати 2% від 

загальної маси наважки проби, можна при обробці отриманих результатів 

прийняти сумарну масу всіх фракцій за 100%. 

Зміст залишку R1 на кожному ситі обчислюють за формулою: 

𝑅1 = 
m1×100

, % (2.1) 
∑ m 

де m1 - маса залишку на даному ситі, г; ∑ 𝑚 - сумарна маса залишків всіх фракцій 

після розсівання, г. 

Сумарний залишок R2 для кожного сита розраховують, додаючи до залишку 

на даному ситі сумарний вміст залишків, отриманих для всіх попередніх сит з 

великими отворами. 

Визначення вологості, загального вмісту сухих речовин плодів 

Розтерти в ступці 2 г плодів . Отриману масу помістити в бюкс, масу якого 

визначити   заздалегідь. Бюкс поставити в ексикатор при температурі 70 º С на 

добу. Після закінчення часу виміряти масу бюкса. 

Вологість обчислити за формулою: 

W = ((а 1 - а 2) \ а1) • 100%, (2.2) 

де: W- вологість, %; 
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а 1 - маса наважки до висушування, г; 2 

а 2 - маса наважки після висушування, г 0,21 

Вміст сухих речовин обчислюється за формулою: 

СР = 100 – W, %, (2.3) 

Визначення розчинних сухих речовин плодів ( ДСТУ ISO 2173:2007 

Продукти з фруктів та овочів. Визначення розчинних сухих речовин 

рефрактометричним методом) 

Визначення розчинних сухих речовин за ДСТУ ISO 2173:2007 Продукти з 

фруктів та ягід. 

Підготовка рефрактометра. Перед визначенням перевіряють правильність 

показань рефрактометра за дистильованою водою. Для цього піднімають верхню 

кришку камери і наносять на нижню призму скляною паличкою 2—3 краплі 

дистильованої води. Потім закривають верхню кришку камери і, пересуваючи 

окуляр вгору, доводять візирну лінію (три пунктирних штрихи) до межі темного і 

світлого полів. У разі правильного установлення приладу на нуль лінія поділу 

світла й тіні при температурі 20 °С повинна відповідати нульовій поділці шкали 

відсотків сухих речовин і значенню коефіцієнта заломлення, що дорівнює 1,333. 

Порядок виконання роботи. Після перевірки приладу на суху поверхню 

вимірювальної призми скляною паличкою наносять 1-2 краплі аналізованої 

рідини (яблучному соку), не дотикаючись до призми, закривають верхню кришку 

камери. Результат визначають на шкалі показань відсотків сухих речовин за 

положенням лінії поділу. 

Визначення кількісного вмісту органічних кислот плодів 

Проводили за наступною методикою. 5 г (точна наважка) сировини 

поміщали в колбу місткістю 250 мл, заливали 200 мл води і витримували 

протягом 2 годин на водяній бані. Витяжку охолоджували та кількісно 

переносили у мірну колбу місткістю 250 мл, доводили об'єм витяжки водою до 

позначки і перемішували (розчин А). 

10 мл розчину А поміщали в колбу місткістю 500 мл, додавали 200-300 мл 

свіжо-прокип'яченої води, 2 краплі 1% спиртового розчину фенолфталеїну, 1 
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краплю 0,1% розчину метиленового синього і титрували розчином натрію 

гідроксиду (0,1 моль / л) до появи в піні лілово-фіолетового забарвлення. 

Вміст суми вільних органічних кислот (Х,%) в перерахунку на кислоту 

яблучну в абсолютно сухій сировині розраховували за формулою: 

Х = 
V∙0.0067∙250∙100 

m∙10∙(100–W) 
(2.4) 

де 0,0067 - кількість кислоти яблучної, що відповідає 1 мл розчину натрію 

гідроксиду (0,1 моль/л), г; V - об'єм розчину натрію гідроксиду, що пішов на 

титрування, мл; m - маса сировини, г; W - втрата в масі при висушуванні 

сировини, %. 

Якісна реакція з розчином йоду на наявність крохмалю в плодах 

Взяти однакову м’якоть свіжих плодів і капнуть розчином йоду. Відмітити 

зміну кольору розчину. Наявність синього забарвлення свідчить про присутність 

крохмалю. 

Визначення активної кислотності сиру кисломолочного та сирної 

запіканки за допомогою рН-метра 

Для визначення рН використовують рН-метри або універсальні іонометри з 

вимірювальним скляним електродом і хлорсрібним електродом порівняння. Перед 

проведенням вимірювань електроди ретельно промивають дисти-льованою водою 

і налаштовують прилад за буферними розчинами, приготовле- ними із фіксаналів. 

Для перевірки точності приладу рекомендується застосовувати буферний розчин з 

рН, близьким до рН досліджуваного розчину. 

Для проведення вимірювань активної кислотності з підготовленого зразка в 

склянку місткістю 50 см3 відбирають таку кількість продукту, яка б забезпечувала 

занурення електродів. Величину рН відраховують за шкалою, коли шкала приладу 

зупиниться. Відлік результатів проводять з точністю до 0,1. Визначення рН 

послідовно повторюють три рази, виймаючи електроди з розчину і, у часі 

вимірювання, знову занурюючи їх в розчин. 

Опрацювання результатів. Величину рН розраховують як середнє 

арифметичне трьох повторних вимірювань для кожного зразка соку. 
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Визначення органолептичних показників сирної запіканки 

Для оцінки основних показників - смаку та аромату, було обрано 9 

дескрипторів, за якими були створені органолептичні профілі зразків. 

Зовнішній вигляд десерту визначають шляхом його огляду при денному 

світлі або яскравому штучному освітленні. Інтенсивність кольору, відтінок 

визначають візуально. 

Аромат визначають в свіжовипеченому десерті. При встановленні аромату 

виявляють сторонні, не властиві даному виду десерту запахи й дефекти. 

Смак визначають – повноту, ступінь виразності, а також сторонні 

присмаки, не властиві продуктам, які входять в склад десерту. 

Аналіз готового десерту проводять відразу після випікання впродовж однієї 

години При встановленні аромату виявляють сторонні, не властиві десерту 

запахи й дефекти. 

Далі визначають смак, відзначаючи повноту, ступінь виразності , а також 

сторонні присмаки, не властиві десерту. Колір десерту визначають після 

викладання його на білу тарілку і розрізання. 

Визначення вологоутримуючої здатності гравіметричним методом 

Вологоутримуючу здатність сиру кисломолочного визначали 

гравіметричним методом. Метод заснований на визначенні кількості води, що 

виділяється з продукту при легкому пресуванні, яка вбирається фільтрувальним 

папером. У роботі використовували беззольні, повільно вбираючі фільтри Ø(9–11) 

мм, які для встановлення постійної вологості витримували в ексикаторі з 

хлористим кальцієм. Фільтр поміщали на скляну пластину розміром 11×11×0,5 

см. Наважку сиру 0,3 г поміщали на кружок з поліетиленової плівки діаметром 40 

мм, зважували на аналітичних вагах з точністю до 0,5 мг і переносили на фільтр 

так, щоб наважка опинилася під кружком поліетилену. Зверху плівки наважку 

покривали скляною пластиною такого ж розміру і на неї встановлювали вантаж 

масою 0,5 кг. Вміст пресували (5–7)·60 с. Після цього фільтр з наважкою 

звільняли від навантаження та пластини. Зразок сиру разом з поліетиленовим 

кружком знімали з фільтрувального паперу та зважували. Різниця в масі продукту 
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з кружком до та після пресування показує масу вологои, що виділилася зі зразка. 

ВУЗ визначали за формулою (1). 

ВУЗ =  100 × 
a–b

 
a 

де ВУЗ – вологоутримуюча здатність сиру кисломолочного, %; 

а – кількість вологи в наважці сиру, г; 

б – кількість вологи, яка виділилася із наважки сиру, г. 

Кількість вологи в наважці сиру визначали за формулою (2.6): 

a = 
50×Bck 

100 

(2.5) 

 

 

 

 

 

 

(2.6) 

де 50 – наважка сиру, мг; 

ВСК – масова частка вологи в сирі кисломолочному, %. 

Експрес-метод визначення масової частки вологи сиру кисломолочного 

Для швидкого висушування застосовують метод із застосуванням приладу 

Чижової. 

Підготовані пакети висушують на приладі протягом 3 хвилин при 

температурі сушіння досліджуваного продукту, після чого охолоджують і 

зберігають у ексикаторі не більше 2 годин. 

Пакет зважують з похибкою не більше 0,01г, вносять продукт в кількостях, 

зазначених в таблиці 1, розподіляючи його рівномірним шаром по поверхні 

пакету. Пакет закривають, розміщують між плитами приладу і висушують при 

температурі і на протязі часу, вказаними в таблиці 2.1. 
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Таблиця 2.1 – Результати дослідження Експрес-методу визначення 

масової частки вологи сиру кисломолочного 

Найменування 

продукту 

 

Паперовий пакет 

Маса 

проби, 

г. 

Температура наг- 

рівання нижньої 

плити приладу, °С 

Тривалість су- 

шіння, хв. 

Сир 

кисломолочний 

Двошаровий, 

вкладений у 

пергамент 

 

5,0 
 

150- 152 
 

5 

 
Можна одночасно висушити два пакети. На початку сушіння продуктів з 

підвищеним вмістом вологи з метою запобігання розриву пакету верхню плиту 

трошки піднімають і витримують в такому положенні до припинення активного 

виділення парів. 

Пакети з висушеними пробами охолоджують в ексикаторі 3- 5 хвилин і 

зважують. 

Масову частку вологи В, у відсотках, розраховують за формулою: 

В= 
(M

1 
M

2 
) 100 

,%; (2.7) 
M 

де М- наважка продукту, г; М1, М2- маса пакета з наважкою 

відповідно до та після сушіння, г. 

Масову частку сухих речовин С, у %, визначають за формулою: 

С= 100- В, %. (2.8) 

Дослідження мікроструктури 

Оцінку мікроструктури проводили за допомогою світлового мікроскопу з 

фотонасадкою за сорокократного збільшення. Для приготування зразків в ступці 

до гомогенної маси розтирали середню пробу продукту. Потім 0,005 г препарату 

петлею рівномірно наносили на предметне скло та мікроскопіювали, випадково 

обираючи поля зору за всією поверхнею препарату для одержання об’єктивних, 

статистично достовірних результатів та фотографували. 

Визначення дисперсності сиру кисломолочного проводили за допомогою 

мікроскопу з цифровою фотокамерою та персонального комп’ютеру з 

програмним засобом для обробки одержаних фотографій. Зразок систем, що 
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досліджувалися, фотографували за допомогою мікроскопу й цифрової 

фотокамери. Оцінку якості просіювання сублімованого порошку обліпихи та 

рівномірності його розподілення за об’ємом пасти молоковмісної сиркової, 

здійснювали з використанням стереомікроскопу SZM-45B (загальне збільшення 

від 3,5 х до 180х) приведеного на рисунку 2.2. 

 

Рисунок 2.2 – Біологічний мікроскоп KONUS BIOREX-3 

Визначення жироутримувальної здатності (ЖУЗ) 

Для визначення жироутримувальної здатності 1,66 г зразку перемішували з 

8,33 г жиру за температури 35 °C у зваженій центрифужній пробірці протягом 1 

хвилини 2 рази з перервою 5 хвилин. Проводять центрифугування протягом 15 

хвилин при частоті обертів центрифуги 8000 оборотів за 1 хвилину або 133,3 

обороти за 1 секунду. Після центрифугування зливають надосадову рідину 

(вільний жир), перевертають склянку догори дном на фільтрувальний папір і 

зважують. 

Жироутримуючу здатність розраховують за формулою: 

ЖУЗ = ((с-в):(в-а))*100% (2.9) 

де а - маса порожньої центрифужної склянки, г; 

в - маса склянки з зразком після центрифугування і зливання рідини, г; с - 

маса склянки з обліпихою і жиром перед центрифугуванням, г. 

Методи дослідження харчової цінності продукту 
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k 

Для аналізу харчової цінності продукту розрахували вміст окремих 

нутрієнтів в харчовому продукті за формулою матеріального балансу: 

𝑆Z = ∑n xiSi (2.10) 
k j=1 Zxi

 

де 𝑆Z, % - сумарний вміст k-показника харчової цінності в заданому 

продукті; хі – масова частка j-го складника рецептури, %; Sі – вміст k-показника 

харчової цінності в j-му складнику. 

За формулою інтегрального скору розрахували ступінь забезпечення 

добової потреби за рахунок кількісних значень показників харчової цінності 

заданого продукту. 

Іs=ХЦпрод*100/ХЦдоб, (2.11) 

де Іs – інтегральний скор, %; ХЦпрод – показник   харчової   цінності 

харчового продукту; ХЦдоб – добова потреба відповідної категорії споживачів в 

показнику харчової цінності. 

Статистична обробка експериментальних даних 

Всі дослідження проводилися в 3-4 кратної повторності та оброблялися 

статистично. В експериментальній частині наведені середні значення показників 

(х ± σ). Для статистичної обробки експериментальних даних використовувалися 

стандартні методи статистичного аналізу. 

 
2.3 Вимоги до якості сировини 

 
 

Сир кисломолочний  повинен  відповідати  вимогам  ДСТУ  4554:2006 

«Сир кисломолочний. Загальні технічні умови». За органолептичними 

показниками сир кисломолочний повинен відповідати вимогам, наведеним у 

таблиці 2.2. 

Таблиця 2.2 — Органолептичні показники кисломолочного сиру 
 

Назва показника Характеристика 

Консистенція та 
зовнішній вигляд 

М’яка, мазка або розсипчаста. Дозволено незначну крупинчастість та 
незначне виділення сироватки 

Смак та запах Характерний кисломолочний, без сторонніх присмаків і запахів 

Колір Білий або з кремовим відтінком, рівномірний за всією масою 
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За фізико-хімічними показниками кисломолочний сир повинен відповідати 

нормам, зазначеним у таблиці 2. 3. 

Таблиця 2.3 — Фізико-хімічні показники кисломолочного сиру 
 

Назва показника Норма 

Масова частка жиру, % Понад 2 до 18 

Масова частка білка, %, не менше ніж 14 

Масова частка вологи, % Від 65 до 80 

Кислотність титрована, oТ, в межах Від 170 до 250 

Фосфатаза Не дозволено 

Температура під час випуску з підпри- ємства-виробника, оС , не вище 4 ± 2 

Примітка. Показник масової частки жиру не нормують для кисломолочного сиру нежирного. 

 
За мікробіологічними показниками кисломолочний сир повинен відповідати 

вимогам, зазначеним у таблиці 2.4. 

Таблиця 2.4 — Мікробіологічні показники кисломолочного сиру 
 

Назва показника Норма 

Кількість молочнокислих бактерій, КУО в 1 г продукту, не менше 1·106
 

Бактерії групи кишкової палички (коліформи) в 

— 0,001 г продукту з терміном зберігання не більше ніж 72 год 
— 0,01 г продукту з терміном зберігання понад 72 год 

Не дозволено 

Кількість пліснявих грибів, КУО в 1 г продукту, не більше 50 

Кількість дріжджів, КУО в 1 г продукту, не більше 100 

Патогенні продукту мікроорганізми, зокрема Salmonella, в 25 г Не дозволено 

Staphylococcus aureus, в 0,01 г продукту Не дозволено 

Примітка. Кисломолочний сир з терміном зберігання меншим ніж 72 год не контролюють на 
наявність дріжджів та пліснявих грибів. 

 
Кисломолочний сир зберігають у холодильниках або холодильних камерах 

за температури не вищій ніж 6 оС. Строк придатності кисломолочного сиру за 

температури зберігання від 2 оС до 6 оС: 

— фасованого у фляги, бідони, ящики — не більше ніж 36 год; 

— у разі паковання у пергамент — не більше ніж 3 діб; 

— у   разі   паковання у   спожиткову   тару   із полімерних матеріалів, 

кашировану фольгу та поліетиленову плівку — не більше ніж 7 діб. 

Вимоги до іншої сировини, використаної у виробництві сирної запіканки 

наведено у таблиці 2.5. 



 

Таблиця 2.5– Характеристика сировини для виробництва сирних запіканок 
 

 

Сировина 
 

МЧСР,% 
 

Виробник 
Країна 

походженн 

я 

 

Вид пакування 
Термін 

зберігання 

Нормативна 

документація 

Вишня 

заморожена 5 ТМ «ЕКО» Україна - “ -, маса нетто 300 г 6 міс. ДСТУ 8325:2015 

Банан свіжий 
5 Імпорт Еквадор Еквадор 

Реалізується без 
пакування 

14 діб. ДСТУ 4033:2001 

Порошок обліпихи 
98,0 ТМ «Eco health» Україна - “ -, маса нетто 200 г 12 міс. 

ДСТУ ISO 
959:2008 

Сир 
кисломолочний 

17 
ТМ «Простоква- 
шино» 

Україна - “ -, маса нетто 200 г 24 доби. ДСТУ4554:2006 

Борошно 
пшеничне 

98,0 ТМ «ЕКО» Україна - “ -, маса нетто 500 г 12 міс. ДСТУ 7411:2013 

Фруктоза 97,0 ТМ «Eco health» Україна - “ -, маса нетто 100 12 міс. ДСТУ 8005:2015 

 

 
2.4 Блок-схема проведення теоретичних та експериментальних досліджень 

 
 

Схему проведення експериментальних досліджень наведено на рис.2.3. 
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Перспективи вповадження аюрведичного харчування в Україні 
 

 
Аналіз особливостей 

організації харчування за 

принципами Аюрведи 

 
Фізіологічне та психологічне 

значення Вата-доши для 

людського організму 

 
Аналіз особливостей 

раціону для балансування 

Вата доши 

 

Сучасний асортимент сиру кисло- 

молочного та сиркових виробів та 

перспективи його розширення 
 

 

 
 

 

  
 

 
 
 

 

 

 

 

Рисунок 2.3 – Схема проведення експериментальних досліджень 

 

Розробка технологічної карти та технологічної схеми виробництва аюрведичної сирної запіканки 

Розроблення рецептурного складу аюрведичних сирних запіканок 

Обґрунтувати вибір 

компонентів сирних 

запіканок для 

балансування Вата доши 

Визначити технологічні 

параметри підготовки 

компонентів рецептури 

сирної запіканки 

Розробити композицію прянощів 

сирної запіканки для Вата доши 

Дослідити фізико-хімічні, 

органолептичні показники та 

харчову цінність сирної запіканки 

Розробити рецептуру нового виду сирної 

запіканки та обґрунтувати технологічні 

режими її виробництва 

 

Предмет дослідження 

Об’єкт дослідження: 

технологія аюрведичних сирних запіканок 

Обґрунтувати термін зберігання сирної запіканки для балансування Вата доши 

Довести соціальну значимість нової технології аюрведичної сирної запіканки 

48 
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Висновок до розділу 2 

В даному розділі було визначено об’єкт дослідження, а саме технологію 

сирних запіканок для балансування Вата-доші. Визначено з предметами 

досліджень – сиром кисломолочним 15%, порошком обліпихи сублімованим, 

вишнями свіжозамороженими, фруктозою, бананами та борошном пшеничним. 

Визначено вимоги щодо якості компонентів для виробництва сирної 

запіканки. 

При виконані дипломної роботи передбачено використання таких 

методів дослідження - визначення вологості, загального вмісту сухих речовин 

інгредієнтах, харчової цінності продукту, органолептичний (сенсорний) аналіз 

готового сирної запіканки, волого- та жироутримувальної здатності. 

Розроблено блок-схему проведення як теоретичних так і 

експериментальних досліджень. 
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РОЗДІЛ 3 ЕКСПЕРЕМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 

 
 

3.1 Обгрунтування складу та визначення аюрведичних властивостей 

сирної запіканки 

 
 

До обраної страви належать такі продукти харчування: сир 

кисломолочний, вишня свіжозаморожена, фруктоза, банан, борошно. 

Розберемо більш детально саме вишню. 

Вишня. На 100 г свіжих ягід доводиться до 55 кКал. Енергетична цінність 

сушеної вишні становить 50 кКал. Консервованої вишні - 30 кКал. 

Унікальними лікувальними властивостями наділена м'якоть вишні. Ягоди 

рекомендується вживати в їжу для підвищення гемоглобіну, зниження 

високого тиску, зміцнення капілярів. Служать плоди і для профілактики 

інсультів, інфарктів, нападів стенокардії. Допомагають при запорах, сприяють 

поліпшенню перистальтики кишечника, знищують стрептококи, стафілококи та 

інших збудників дизентерії. 

Рекомендується ця ягода жінкам у перші місяці вагітності, так як в ній 

міститься фолієва кислота благотворно впливає на розвиток ембріона і 

запобігає виникненню анемії. Вживають плоди в різних видах: у свіжому, 

сушеному, замороженому. Велику користь приносять свіжі ягоди. Для 

підвищення гемоглобіну, та профілактики серцево - судинних захворювань 

рекомендується щодня випивати натщесерце склянку свіжого вишневого соку. 

Для його приготування краще використовувати кілька різних, великоплідних 

сортів. Узагальнюючі результати по обраним продуктам внесено до табл. 3.1. 

Таблиця 3.1 - Дослідження аюрведичних властивостей 

компонентів для сирної запіканки з бананом та вишнею для Вати- 

доши 
 

Продукт Раса Гуна Віря Віпак 
Вплив на 
доші 

Вишня 
Солодкий, 
Кислий, 

Суха 
Груба 

Зігріваюча В’яжучий В ↓ 
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 В’яжучий     

Банан Солодкий 
Масляниста 

Важка 
Зігріваюча Солодкий В ↓ 

Сир 

кисломолочний 

Солодкий 

Кислий 

Важка 

Масляниста 

Охолоджуюч 

а 
Гострий В ↓ 

Фруктоза 
Солодкий 

Терпкий 

Легка 

Суха 

Охолоджуюч 

а 
Гострий В ↓ 

Борошно 
Гострий 

Гіркий 

Суха 

Легка 
Зігріваюча Гострий В ↓ 

Загальний вплив на дошу В ↓ 

 

Проаналізувавши дослідження в даній таблиці можна зробити висновок, 

що продукт ідеально поєднуються з іншими інгредієнтами обранної страви і 

чудово підходять для збалансування Вата доши. 

Аюрведичні властивості сирної запіканки з бананом та вишнею 

досліджували за такими показниками: сила впливу (вір'я), властивості (гуна), 

смак (раса), відчуття після їх засвоєння (віпака) наведено в Таблиця 3.1.1. 

Дослідження аюрведичних властивостей компонентів для сирної запіканки з 

бананом та вишнею для вати доші. 

Щодо якості та впливу вишні на тридошу - щільний, маслянистий, 

стимулює травлення, допомагає формувати червоні кров'яні тільця при анемії, 

збільшує Вату, зменшує Пітту і Капху. 

 
3.2 Обгрунтування раціональної кількості введення банану до складу 

рецептури сирної запіканки 

 
Для визначення раціональної кількості введення банану на заміну яєць у 

традиційній технології сирної запіканки готували модельні зразки, для чого 

Сир кисломолочний з масовою часткою жиру 5% ТМ "Своя Лінія" 

перетирається через сито 100г. Додається цукор білий у кількості 5 г , борошно 

пшеничне у кількості 5 г та подрібнена м’якоть стиглого банану у кількості, що 

відповідає табл. 3.2. Запікання здійснювалось за температури 160°С протягом 

30 хвилин. Запіканка виймалась, охолоджувалась до температури не вище 
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45±5°С, нарізалась шматочками та здійснювалась оцінка її консистенції. 

Результати органолептичної оцінки наведені у таблиці 3.2. 

Таблиця 3.2 – Оцінка вологоутримуючої здатності та 

органолептичних показників основи для виробництва сирних кульок 

№ поз. 
Масова частка 

обліпихи, % 
Органолептичні показники 

1. 1,0 Смак та запах – кисломолочні, колір – білий з кремовим 

відтінком, рівномірний за усією масою. Консистенція – 

однорідна, мастка, сформована кулька втрачає форму 

2. 2,0 Смак та запах – кисломолочні, колір – білий з кремовим 

відтінком, рівномірний за усією масою. Консистенція – 

однорідна, мастка, сформована кулька втрачає форму 

3. 2,0 Смак та запах – кисломолочні, колір – білий з вираженим 

кремовим відтінком, рівномірний за усією масою. 

Консистенція – однорідна, мастка, сформована кулька не 

втрачає форму 

4. 4,0 Смак та запах – кисломолочні, з легким присмаком 

мигдалю, колір – білий з вираженим кремовим відтінком, 

рівномірний за усією масою. Консистенція – однорідна, 

мастка, сформована кулька щільна, не втрачає форму 

5. 5,0 Смак та запах – кисломолочні, з вираженим присмаком 

мигдалю, колір – білий з вираженим кремово-сірим 

відтінком, рівномірний за усією масою. Консистенція – 

однорідна, сформована кулька занадто щільна, на поверхні 

спостерігається утворення тріщин. 

 
3.3 Визначення фізико-хімічних та технологічних властивостей 

сублімованого порошку ягід обліпихи 

Наступні дослідження були проведення для визначення загальна маса 

порошку обліпихи сублімаційного. Що становила після сушіння азотом 200 г. 

Для ситових аналізів результати розсівання проби рекомендується, зокрема, 

записувати в такій формі, які описанів таблиці 3.3. 

Таблиця 3.3 – Гранулометричний склад порошка ягід обліпихи 
 

 
Номер сітки 

Розмір отворів 

сита, мм 

Маса фракції 

(залишку), г 

Залишок на 

даному ситі R1, 
% 

Сумарний 

залишок R2, % 

1,5 1,5 14,3 7,9 - 

1 1,0 12,0 6,6 7,9 

08 0,8 9,09 5,0 14,5 

062 0,62 13,7 7,6 19,5 

056 0,56 22,1 12,3 27,1 

045 0,45 20,2 11,2 39,4 



53  

034 0,34 88,2 49,3 40,6 

Всього  178,4  100,0 

 

Оскільки сублімований порошок ягід обліпихи містить зруйновані 

оболонки кісточок, завданням наступного етапу досліджень є визначення 

доцільності просіювання наповнювача з метою відокремлення фракції, що 

містить включення оболонок. 

Для цього готували модельні зразки сиру кисломолочного масою 50 г із 

додаванням 5% порошку ягід обліпихи сублімаційного сушіння. Результати 

органолептичної оцінки наведені у таблиці 3.4. 

Таблиця 3.4 – Органолептична оцінка зразків сиру кисломолочного з 

вмістом обліпихи 

 Смак Аромат Консистенція Зовнішній вигляд 

Схід 

із 

сита, 

№ 

Насичений, 

найкращий із 

представлених 

зразків 

Приємний, 

насичений, 

притаманний 

аромату свіжої 

обліпихи 

Відмінна 

однорідна м’яка 

маса без крупинок 

Кремово- 

помаранчева 

однорідна маса 

034 Насичений, менш 

виражений чим в 

номера 97 

Насичений, менш 

виражений чим в 

номера 97 

Однорідна, 

крупинок 

без Кремово- 

помаранчева 

однорідна маса 

вкрапленнями 

темного кольору 

 
 

з 

045 Менш насичений 

ніж в номера 98, 

чистий 

кисломолочний, 

обумовлений 

внесеним 

наповнювачем 

Аромат чистий 

кисломолочний, 

аромат 

наповнювача 

майже  не 

відчутний 

Дещо крупин 

часта 

консистенція 

обумовлена 

наявністю 

включень 

наповнювача 

Однорідна маса з 

яскраво вираженими 

вкрапленнями темно- 

помаранчевого 

кольору 

056 Кисломолочний 

присмак 

наповнювача 

майже не 

відчувається 

Кисломолочний 

аромат 

наповнювача не 

ідентифікується 

Крупинчаста 

консистенція з 

майже 

невідчутною 

кількістю 

фрагментів 

оболонки насіння 

обліпихи 

Неоднорідна маса 

кремового кольору з 

помаранчевого та 

темного кольорів 

оболонок 

062 Кисломолочний 

присмак 

наповнювача 

майже не 

Кисломолочний 

аромат 

наповнювача не 

ідентифікується 

Крупинчаста 

консистенція 

невеликою 

кількістю 

 

з 
Неоднорідна маса 

кремового кольору з 

чітко вираженими 

вкрапленнями 
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 відчувається  фрагментів 

оболонки насіння 

обліпихи 

обліпихи 

0,8 Кисломолочний 

присмак 

наповнювача 

майже не 

відчувається 

Кисломолочний 

аромат 

наповнювача не 

ідентифікується 

Крупинчаста 

консистенція з 

включеннями 

фрагментів 

оболонки насіння 

обліпихи 

Біла маса  з 

помаранчевими 

вкрапленнями 

обліпихи  та 

подрібненими 

кісточками 

1,0 Кисломолочний 

присмак 

наповнювача 

майже не 

відчувається 

Кисломолочний 

аромат 

наповнювача не 

ідентифікується 

Крупинчаста 

консистенція з 

великою 

кількістю 

фрагментів 

оболонки насіння 

обліпихи 

Неоднорідна маса 

білого кольору з 

дрібними кісточками 

обліпихи 

 

Встановлено, що введення наповнювача із розміром більше 0,45 мм 

спричиняє появу неприємної піщанистої консистенції, а по масі зразку 

спостерігаються включення більш темного кольору. 

Слід зазначити, що із збільшенням розміру частинок фракції смак та 

аромат зразка стає менш вираженим, що пояснюється ускладненням 

вивільнення смако-ароматичних речовин при розжовуванні, а також 

збільшенням частки зруйнованих кісточок. 

Якість просіювання порошку ягід обліпихи визначали 

мікроскопіюванням тонкого шару зразка за збальшення 40×15. 

Фотозображення порошку ягід обліпихи наведено на рис. 3.1. 

 

Рисунок 3.1 - Фотозображення порошку ягід обліпихи за збільшення 

40×15 
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Встановлено, що частинки сухих ягід обліпихи мають сферичну форму 

від темно-помаранчевого до жовтого кольору, що пояснюється 

морфологічними особливостями різних частинок ягоди. Слід зазначити, що у 

полі зору відсутні частинки зруйнованих оболонок насінин. Оримані 

результати підтверджують доцільність введення до складу запіканки просіяної 

фракції порошку обліпихи із розміром вічок сита (0,4±0,05) мм. 

Визначення кислотності порошку ягід обліпихи 

Ягоди обліпихи, а отже і порошок ягід обліпихи сублімаційного сушіння 

містить ряд органічних кислот, основними серед яких є яблучна та винна. 

Кількісний вміст кислот залежить від сорту обліпихи, району культивування, 

погодних умов тощо. Тому на наступному етапі досліджень було визначено 

вміст органічних кислот у порошку. Результати досліджень наведені у таблиці 

3.5. 

Таблиця 3.5 – Дані проміжних розрахунків визначення кислотності 

порошку ягід обліпихи 

 

Найменування продукту 
Маса 

наважки, 

г 

Масова 

частка 

вологи, % 

Об'єм 

розчину 

NaOH, мл 

Кислотність (у 

перерахунку на 

яблучну кислоту), % 

Порошок ягід обліпихи 5,0 8,7 56,8 2,1 

 
Таким чином встановлено, порошок ягід обліпихи характеризується 

доволі високим вмістом органічних кислот, що буде визначати інтенсивність 

кислого присмаку сирної запіканки та може спричиняти спонтанну 

дегідратацію білка сиру кисломолочного. Це потребуватиме додаткового 

введення до складу сиру речовин, здатних зв’язувати виділену вологу, а також 

виконувати функцію захисту білку. 

Наступні дослідження були присвячені визначенню жироутримувальної 

здатності порошку обліпихи. 

Визначення жироутримувальної здатності порошку ягід обліпихи 

Для цього готувались модельні зразки, порошок обліпихи вносився у 

кількості від 1,0 до 4,0 % з інтервалом у 1,0%. Як видно із результатів (таблиця 
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3.6) , порошок обліпихи має доволі низьку жироутримувальну здатність, що 

обмежує його використання у технології. 

Таблиця 3.6 – Проміжні розрахунки та показник жироутримувальної 

здатності порошка обліпихи 

Найменування показника/дослідного зразка 
Зразок, № 

1 2 3 4 

Температура, °C 35 45 65 95 

Маса порожньої пробірки, г (а) 6,65 6,52 6,59 6,64 

Маса пробірки з жиром та обліпихою, г (с) 16 16,49 15,92 15,2 

Маса пробірки без жиру після центрифугування, г 

(в) 

9,5 9,52 9,57 9,6 

Жироутримувальна здатність, % 2,28 2,32 2,17 1,84 

 
3.4 Визначення функціонально-технологічних властивостей та 

раціональної кількості введення сухого порошку ягід обліпихи 

 
Для сиру кисломолочного з обліпихою сублімованою треба обрати 

найкраще співвідношення завдаки правильному поєднанню інгредієнтів: 

№1 – 2% (49г сиру кисломолочного + 1г обліпихи сублімованої); 

№2 – 3% (48.5г сиру кисломолочного + 1.5г обліпихи сублімованої); 

№3 – 4% (48г сиру кисломолочного + 2г обліпихи сублімованої); 

№4 – 5% (47.5г сиру кисломолочного + 2.5г обліпихи сублімованої). 

Результати експериментальних досліджень наведено у таблиці 3.7. 

Таблиця 3.7 – Оцінка вологоутримуючої здатності та 

органолептичних показників основи для виробництва сирних кульок 

№ поз. 
Масова частка 

обліпихи, % 
Органолептичні показники 

1. 1,0 Смак та запах – кисломолочні, колір – білий з кремовим 

відтінком, рівномірний за усією масою. Консистенція – 
однорідна, мастка, сформована кулька втрачає форму 

2. 2,0 Смак та запах – кисломолочні, колір – білий з кремовим 

відтінком, рівномірний за усією масою. Консистенція – 

однорідна, мастка, сформована кулька втрачає форму 

3. 2,0 Смак та запах – кисломолочні, колір – білий з вираженим 

кремовим відтінком, рівномірний за усією масою. 

Консистенція – однорідна, мастка, сформована кулька не 

втрачає форму 

4. 4,0 Смак та запах – кисломолочні, з легким присмаком 
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  мигдалю, колір – білий з вираженим кремовим відтінком, 

рівномірний за усією масою. Консистенція – однорідна, 

мастка, сформована кулька щільна, не втрачає форму 

5. 5,0 Смак та запах – кисломолочні, з вираженим присмаком 

мигдалю, колір – білий з вираженим кремово-сірим 

відтінком, рівномірний за усією масою. Консистенція – 

однорідна, сформована кулька занадто щільна, на поверхні 

спостерігається утворення тріщин. 

 

Найкращим зразком виявився №3, тому що сир кисломолочний мав 

яскраво виражений смак обліпихи, достатньо насичений кремовий колір, але 

водночас не був приторний та кислий як, приміром, зразок № 4, або навпаки – 

недостатньо виражений колір, як у зразків №1 та №2. 

Для визначення показника вологоутримуючої здатності здійснювалось 

втзгачення вмісту вологи у зразках сиру кисломолочного з різною еількістю 

введення порошку ягід обліпихи. Результати досліджень наведені у таблиці 3.8. 

Таблиця 3.8 – Дані проміжних розрахунків визначення масової 

частки сиру кисломолочного за змінних кількостей введення порошку ягід 

обліпихи 
 

№ Назва 
Зразок, № 

1 2 3 4 контрольний 

1. Конверт перед висушуванням 0,78 0,76 0,82 0,84 0,78 

2. Конверт після висушування 0,74 0,71 0,77 0,79 0,75 

3. Конверт + 5г наважки (перед 
висушуванням) 

5,74 5,71 5,77 5,79 5,75 

4. Конверт + 5г наважки (після 
висушуванням) 

2,14 2,19 2,33 2,39 2,07 

 Масова частка вологи, % 72,0 70,4 68,0 68,0 73,6 

 
Досліджено показник вологоутримуючої здатності залежно від кількості 

введення порошку ягід обліпихи. Результати дослідження наведенні в табл.3.9. 

Таблиця 3.9 - Вологоутримуюча здатність сиркової маси за різних 

кількостей порошку обліпихи (n=3, P ≥ 0,95) 

Найменування показника 1 2 3 4 контроль 

Маса водонепроникної частини, г 0,18 0,21 0,23 0,22 0,20 

Маса пластини з наважкою до видалення 
вологи, г 

0,48 0,51 0,53 0,52 0,50 

Маса пластини з наважкою після 
видалення вологи, г 

0,41 0,38 0,39 0,42 0,41 
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Вологоутримуюча здатність, % 60,9 62,3 64,1 65,7 58,3 

 

Аналізуючи дані таблиці, можна зробити висновок, що додавання сухих 

ягід обліпихи незначно підвищує вологоутримуючу здатність сиркової маси, 

тому її кількісний вміст визначатиметься результатами органолептичної 

оцінки. Визначаємо ступінь набухання порошку обліпихи сублімованої за 

обмежувальними характеристиками температури та тривалості витримки. 

Результати дослідження наведенні в табл. 3.10. 

Таблиця 3.10 – Залежність ступеня набухання порошка ягід 

обліпихи від температури та тривалості витримування (співвідношення 

порошок: розчинник 1: 2) 
 

Тривалість 
Температура, °C 

20 40 60 80 100 

Не 

витримується 
за часом 

8,04 7,95 8 7,8 7,63 

15 хв витримки 8,04 8,2 8 7,9 7,8 

 
Результати дослідження ступеня набухання порошку обліпихи 

сублімованої показали, що немає сенсу витримувати 15 хв., так як результат 

майже не змінюється. Температура незначно впливає на результати 

дослідження. 

 
3.5 Обгрунтування способу та раціональної кількості введення ягід 

вишні та сублімованого порошку обліпихи 

 
Для сиру кисломолочного з обліпихою сублімованою треба обрати 

найкраще співвідношення завдаки правильному поєднанню інгредієнтів: 

№1 – 2% (49г сиру кисломолочного + 1г обліпихи сублімованої); 

№2 – 3% (48.5г сиру кисломолочного + 1.5г обліпихи сублімованої); 

№3 – 4% (48г сиру кисломолочного + 2г обліпихи сублімованої); 

№4 – 5% (47.5г сиру кисломолочного + 2.5г обліпихи сублімованої). 
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Для створення фруктозного сиропу беремо фруктозу, розігріваємо у 

воді до розчинення у співвідношенні 75г фруктози і 25г води. Фруктозний 

сироп доводимо до кипіння. Додаємо вишні: 1 зразок варимо 2.5 хв, 2 зразок 

варимо 10 хв. Цукор будемо заміняти фруктозою, більш корисним 

інгредієнтом. Фруктоза у 1.7 рази солодший за цукор. У рецептурі цукру 

додається 10 г на 50г сиру. Тому 10г цукру ділимо на 1.7 рази і отримуємо масу 

у грамах яку будемо додавати до сиру кисломолочного. Вона складає - 6г. Але 

кількість фруктози буде відрізнятися у різних зразках для порівняння та вибору 

найкращого співвідношення інгредієнтів. 

Сирних запіканок представлено 9 зразків: 

1) сир кисломолочний- 35г, вишня, яку не варили - 10г, фруктози - 5г; 

2) сир кисломолочний - 35г, вишня, яку не варили - 2.5хв - 10г, фруктози 

- 5г; 
 
 

3) сир кисломолочний - 35г, вишня, яку варили 10 хв - 10г, фруктози - 5г; 

4) сир кисломолочний - 32г, вишня , яку варили 10 хв - 10г, фруктоза - 6г, 

порошок обліпихи сублімованої - 2г; 

5) сир кисломолочний - 35г, вишня , яку варили 10 хв - 10г, фруктоза - 4г, 

крохмаль картопляний вищого сорту ТМ Розумний вибір - 1г; 

6) 55 г сиру, вишні 10г карамелізованна 10 хв, фруктози 10г, сметани 20г, 

обліпиха 3г; 

7) 55 г сиру, вишні свіжомороженої 10г , 20г клейстера крохмального 5 

відсоткового, фруктози 10 г; 

8) 35 г сиру, 10 г вишні, яку варили 10 хв – 10 г фруктози, 3г обліпихи, 10 

г банана стиглого; 

9) 35 г сиру, 10 г вишні, яку варили 10 хв – 10 г, 3г обліпихи, 10 г банана 

стиглого, 2г фруктози; 

В ході дослідження було вирішено, що сироп краще замінити на 

карамель. Тому що з зимовий період для дослідження сирної запіканки було 

обрано свіжомороженої вишню, яка містить   в своєму складі більшу кількість 

вологи чим звичайна свіжа вишня і, в свою чергу, віддає велику кількість соку 
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у сироп, який до того ж містить значну кількість води. І вишню після процесу 

додавання до сиропу ми отримуємо варену, а за смаковими порівняннями 

краще карамелізованна, так як вона краще тримає форму, солодша та більш 

підходить до текстури обраної страви, а саме запіканки. Тому було вирішено 

замінити сироп на карамель. 

Спосіб приготування: 100 грамів карамелі та 100 грамів звіжоморожених 

вишень помістити в пательню з товстим дном і варити на протязі 10 хв на 

помірному вогні. В результаті такої обробки вишні - ми отримуємо ягоду з 

яскраво вираженим смаком та без кислої підноти. Сік вишні, який ми отримали 

в результаті данного дослідження ми можемо використовувати для 

прикрашання страви, додавши в нього незначну кількість крохмалю і коли ця 

суміш прохолоне, ми можемо полити зверху шар вишневого соку з крохмалем 

і таким чином прекрасити нашу страву. 

Готової маси у формочці має бути 50г. Запікаємо заготовки у 

пароконвектоматі в формах для випікання кексів при температурі 150 °C час 20 

хв. 

3.6 Обгрунтування раціональної кількості введення фруктози до 

складу рецептури сирної запіканки 

 
Під час написання кваліфікаційної роботи нами в лабораторних умовах 

було досліджено 9 зразків запіканок з різним вмістом фруктози. Результати 

дослідження вмісту фруктози в різних зразках наведено в таблиці 3.11. 

Таблиця 3.11 – Вміст фруктози у разниїх зразках сирної запіканки 
 

№ 
зразка 

Вміст 
фруктози, г. 

Опис зразка 

1. 5 Зразки №1, 2 та 3 мали однаковий вміст фруктози. Смак був 

насичений, в міру солодкий, не приторний і не перебивав 

основного смаку внесених наповнювачів. 

2. 5 

3. 5 

4. 6 Збільшено кількість фруктози за рахунок додавання у зразок №4 

порошку обліпихи сублімованого, який має природній кислий 

смак, тому щоб збалансувати смакове поєдення було прийнято 

рішення збільшити кількість фруктози чим в попередніх зразках на 

1 грам. Смак зразку мав дуже цікаве поєднання, в міру солодкий і 

в одночас не кислий. 
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5. 4 Даний зразок не містив порошку обліпихи сублімованої, тому в 

такому випадку ми хотіли порівняти цей зразк з 3-ма першими. І 

дослідження показали, що смак був недостатньо солодким. 

6. 10 Дані зразки містили по 10 грамів фруктози. Але відрізнялися лише 

різним вмістом основних інгредієнтів. Цей експеремент на данних 

зразках довів, що не слід вносити надмірну кількість фруктози в 

продукт, так як смак буду надто приторним та перебивати 

основний смак внесених наповнювачів, що досить не бажано. 

Також потрібно враховувати  той факт, що фруктоза на 1,7 разів 

солодша від цукру. 

7. 10 

8. 10 

9. 2 9-й зразок мав найменший вміст фрутози, це обумовлено тим, що в 

останю рецептуру було додано стиглий банан, який в свою чергу 

надавав готовій страві солодкого присмаку та стиглі вишнія, які в 

свою чергу гармонізували смак. Тому було доведено. Що за 

рахунок правильного підбору та поєднання інгредієнтів можна 

створити унікальний смак без додаткових підсолоджувачів. 

 

Як висновок до табл. 3.11 можна сказати, що найбільш гармонійний смак 

мав 9 зразок за рахунок правильного поєднання інгредієнтів. Тому саме він був 

обраний для розробки рецептурної композиції в подальшому. 

 
3.7 Обгрунтування технологічних параметрів виробництва сирної 

запіканки для Вата доши 

Важливим експериментальним дослідженням для страви з сиру є оцінка 

вологоутримуючої здатності та органолептичних показників сирних запіканок 

за змінних параметрів оброблення, яка представлена в табл. 3.12. 

Таблиця 3.12 – Оцінка вологоутримуючої здатності та 

органолептичних показників сирних запіканок за змінних параметрів 

оброблення 
 

№ 

поз. 

Температура 

запікання, °С 

Тривалість 

запікання, 
хв 

 

Органолептичні показники 

1. 190 20 Перепечена страва темно-коричневого кольору, суха 

консистенцію з неприємним ароматом притаманій 
перепеченій страві. 

2. 170 20 Колір темно-коричневий, смак притаманний 

внесеним наповнювачам, але консистенція суха. 

3. 190 10 Страва пропечена ззовні та недопечена всередині, 

має приємний аромат та досить неоднорідну 

консистенцію. 

4. 170 10 Страва пропечена ззовні та недопечена всередині, 

має приємний аромат та досить неоднорідну 
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   консистенцію. 

5. 150 20 Приємний солодкий та насичений присмак внесених 

наповнювачів, однорідна консистенція, світло- 

коричневий відтінок страви, притаманний добре 

пропеченій страві. 

 

За результатами даного опису, що зображений в таблиці 3.12 можна 

зробити висновок, що при температурі запікання 190 °С сирної запіканки з 

вишнею та бананом в пароконвектоматі була перепечена, мала суху 

консистенцію з неприємним ароматом притаманій перепеченій страві. Тому 

було прийнято рішення у наступному зразку зменшити температуру запікання 

в діапазоні 20 °С. 

Зразок №2 мав приємніший аромат та колір, але консистенція все ж 

залишалася трішки сухою. Тому наступні зразки запікатимуться при тривалості 

10 хв при тій самій температурі, що і в 1 та 2 зразках. 

3 зразок був пропечений ззовні та недостатньо запечений всередині, має 

приємний аромат та досить неоднорідну консистенцію. 

4-й зразок мав схожі органолептичні показники з 3-м, але відрізнявся 

тим, що всередині був більш недопечений. Це пояснюється високою 

температурою для сирної запіканки. Тому було представлено 5 зразок, який 

виявився добре запеченим ззовні та за рахунок тривалого запікання при 

невисокій температурі – пропечений всередині. Тому найдоцільнішою 

температурою запікання виявилася 150 °С при тривалості в 20 хвилин. 

 
3.8 Розробка рецептурного складу та визначення фізико-хімічних 

властивостей сирної запіканки 

 
Для повного дослідження сирної запіканки з бананом та вишнею 

потрібно оцінити органолептичні властивості зразків. що наведені у таблиці 

3.13. 

Таблиця 3.13 – Органолептичні показники сирної запіканки для 

Вата доші 
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№ 

зразка 

Смак Аромат Консистенція Зовнішній вигляд 

1 Чистий 

кисломолочний 

з присмаком 

внесеного 

наповнювача 

вишні  та 

обліпихи, але 

суха за рахунок 

нежирного сиру 

кисломолочного 

Чистий 

кисломолочний 

приємним 

ароматом 

внесеного 

наповнювача 

вишні 

 

з 

 

 
 

– 

Крупинчаста, 

суха 

Колір кремово жовтий 

рівномірний за всією 

масою з невеликою 

кількістю білих 

краплень сиру 

кисломолочного 

2 Чистий 

кисломолочний 

з присмаком 

внесеного 

наповнювача 

вишні  та 

обліпихи, але 

суха за рахунок 

нежирного   сиру 

кисломолочного 

Чистий 

кисломолочний 

приємним 

ароматом 

внесеного 

наповнювача 

вишні 

 

з 

 

 
 

– 

Крупинчаста, 

суха 

Поверхня  нерівна  з 

невеликими 

заглибленнями, 

спричинені утворенням 

пухирців повітря під 

час запікання. 

3 Чистий 

кисломолочний 

з присмаком 

внесеного 

наповнювача 

вишні  та 

обліпихи, але 

суха за рахунок 

нежирного сиру 

кисломолочного 

Чистий 

кисломолочний 

приємним 

ароматом 

внесеного 

наповнювача 

вишні 

 

з 

 

 
 

– 

Крупинчаста, 

суха 

Поверхня  нерівна  з 

невеликими 

заглибленнями, 

спричинені утворенням 

пухирців повітря під 

час запікання. 

4 Чистий 

кисломолочний 

з присмаком 

внесеного 

наповнювача 

вишні  та 

обліпихи, але 

суха за рахунок 

нежирного   сиру 

кисломолочного 

Чистий 

кисломолочний з 

приємним 

ароматом внесених 

наповнювачів – 

вишні та 

обліипихи 

Крупинчаста, 

суха 

Має яскраво виражениц 

карамельний колір за 

рахунок внесення 

обліпихи 

5 Чистий 

кисломолочний 

з присмаком 

внесеного 

наповнювача 

вишні  та 

обліпихи, але 

суха за рахунок 

нежирного   сиру 

Чистий 

кисломолочний 

приємним 

ароматом 

внесеного 

наповнювача 

вишні 

 

з 

 

 
 

– 

Крупинчаста, 

суха 

Поверхня  нерівна  з 

невеликими 

заглибленнями, 

спричинені утворенням 

пухирців повітря під 

час запікання. 
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 кисломолочного    

6 Чистий Яскраво  Крупинчаста, Має яскраво виражениц 
 кисломолочний виражений  суха карамельний колір за 
 з присмаком приємний аромат  рахунок внесення 
 внесеного обліипихи   обліпихи 
 наповнювача     

 вишні та     

 обліпихи, але     

 суха за рахунок     

 нежирного сиру     

 кисломолочного     

7 Чистий Чистий Дуже рідка, Рідко суміш світлого 
 кисломолочний кисломолочний з взагалі не кольору з великою 
 з присмаком приємним пропечена кількістю вологи 
 внесеного ароматом внесених   

 наповнювача наповнювачів –   

 вишні та вишні та   

 обліпихи, але обліипихи   

 суха за рахунок    

 нежирного сиру    

 кисломолочного    

8 Фруктовий, Чистий Однорідна, Однорідна маса, 
 дуже ніжний кисломолочний з мяка, добре карамельного   кольору, 
  приємним пропечена запечена у формі серця 
  ароматом внесених   

  наповнювачів –   

  вишні та   

  обліипихи   

9 Приємний, Чистий Однорідна, Однорідна маса, 
 найбільш кисломолочний з мяка, добре карамельного   кольору, 
 солодкий серед приємним пропечена запечена у формі серця 
 представлених ароматом внесених   

 зразків наповнювачів –   

  вишні та   

  обліипихи   

 

Перші 5 зразків дуже схожі між собою по своїй консистенцій та 

зовнішньому вигляду, вони мали приємний аромат, були добре просмаженими 

зовні та всередині, але зразки були досить сухими, можливо це саме через 

невисоку жирність сиру кисломолочного. 

6- й зразок мав неоднорідну масу, сам сир був дуже сухим, але водночас 

виділилася сироватка і цей зразок в цілому був дуже вологомістким. 

7- й зразок. За Аюрведою краще не використовувати яйця, тому ми 

вирішити замінити яйця на крохмаль картопляний. Але наш експеримент не 

вдався, так як 7-й зразок був дуже рідкий та не тримав форми. 
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Органолептичні властивості сирної запіканки мають бути такими: 

Смак чисти кисломолочний   з присмаком внесеного наповнювача вишні 

та обліпихи. 

Аромат чисти кисломолочний з приємним ароматом внесених 

наповнювачів – вишні та обліпихи. 

Консистенція однорідна, в міру крупин часта. 

Колір кремово жовтий рівномірний за всією масою з невеликою 

кількістю білих краплень иру кисломолочного 

Зовнішній вигляд – поверхня рівна з невеликими заглибленнями, 

спричинені утворенням пухирців повітря під час запікання. 

Але всі 7 зразків не відповідали цим нормам, тому було запропоновано 

провести інші експерименти на 8 та 9 зразках. 

8- й зразок полягає в тому, що яйця як не найкращий з Аюрведичних 

інгредієнтів ми хочемо замінити бананом з додаванням невеликої кількості 

борошна, замість манки. Стиглий банан, який має в’язку структуру, багатий на 

білок та клітковину показав себе як ідеальний замінник яєць, як він добре 

скріплює текстури обранної випічки та надає сирній запіканці природній 

солодкий смак плюс додавання карамелізованої вишні доповює та гармонізує 

Аюрведичну страву, тому було прийнято рішення обмежити додавання 

фруктози в страву за рахунок збільшення вмісту карамелізованної вишні та 

додавання солодкого стиглого плоду банана . 

9- й зразок схожий на 8, відрізняється лише більшим вмістом фруктози в 

складі. Провівши експеримент по 9-му зразку можна зробити висновок, що 

недоцільно додавати велику кількість фруктози, так як ствара містить достатню 

кількість підсолоджуючих страву фруктів. 

Також у ході дослідження було прийнято рішення замінити сир 

кисломолочний 5% на більш жирний 15%, тому що сир кисломолочний 5% 

робив страву сухою за рахунок малої кількості жиру в продукті. З 

використанням сиру кисломолочного 15% страва матиме м’яку однорідну 

пухку текстуру та буде приємніша на смак. 
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Проаналізувавши проведенні експеременти, можна зробити висновок, що 

рецептура обранної сирної запіканки буде відштовхуватися від зразка №9, в 

основі якого сир кисломолочний 15%. 

Виходячи з цього була розроблена рецептура сирної запіканки на 500 г: 

• 330 г сиру кисломолочного 15% жирності; 

• 30 г вишень карамелізованих; 

• 30 г цільнозернового борошна; 

• 5 г порошку обліпихи сублімованої; 

• 80 г стиглих солодких бананів; 

• 25 г фруктози. 

Технологія приготування: 

На розігріту пательню висипаємо 20 грамів фруктози та додаємо 30 грам 

вишень свіжозаморожених, періодично перемішуємо, карамелізуємо на протязі 

10 хв. Далі беремо миску, сито і сир кисломолочний, ретельно протираємо сир 

через сито в миску, аби не залишилося комочків. Відставляємо сир і беремо 

банани. Очищуємо їх від шкірки і за допомогою вилки перетираємо їх в пюре. 

Знову беремо миску з сиром і додаємо в неї борошно, порошок обліпихи 

сублімований, фруктоза та вишні карамелізовані. Ретельно змішуємо ці 

інгредієнти. Тепер беремо бананове пюре і додаємо до сирно-борошняної 

суміші. Дуже ретельно змішуємо все до однорідної маси. Розігріваємо духовку 

до 180 градусів. Беремо форму для випічки і заливаємо в неї тісто бананової 

запіканки. Ставимо форму з тістом в духовку приблизно на 20-30 хвилин. 
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3.9 Розробка нормативної документації на запіканку сирну з бананом 

та вишнею 

ЗAТВЕРДЖЕНО 

Проректор з нaукової роботи НУХТ 

д.т.н., проф. Шевченко О.Ю. 

18 лютого 2021 р. 

 
 

Таблиця 3.13 - Технологічнa кaртa на сирну запіканку з бананом та 

вишнею 

 

№ 

 

Сировинa 

 
Маса продукту в 

страві, г 

Нормaтивнa 

документaція, що 

реглaментує вимоги до 

якості сировини 

1. Борошно пшеничне цільнозернове 30 ДСТУ 46.004-99 

2. Фруктоза 25 ДСТУ 4623:2006 

3. Вишні 30 ДСТУ 5035:2008 

4. Сир кисломолочний 330 ДСТУ 4554:2006 

5. Порошок обліпихи сублімованої 5 ГОСТ 3034-75 

6. Банани свіжі 80 ГОСТ 29049-91 

 Вихід готового продукту, г. 500 

 
Таблиця 3.14 - Технологічні пaрaметри рецептури 

 

№ Вид витрaт 
Нормaтивне 
знaчення,% 

Інтервaл припустимих 
знaчень,% 

1. Теплові: карамелізування, 
запікання 

11,0 ±2 

 
Опис технологічного процесу 

На розігріту пательню висипаємо 20 грамів фруктози та додаємо 30 грам 

вишень свіжожаморожених, періодично перемішуємо, карамелізуємо на 

протязі 20 хв. Далі беремо миску, сито і сир кисломолочний, ретельно 

протираємо сир через сито в миску, аби не залишилося комочків. Відставляємо 

сир і беремо банани. Очищуємо їх від шкірки і за допомогою вилки 

перетираємо їх в пюре. Знову беремо миску з сиром і додаємо в неї борошно, 

порошок обліпихи сублімований, фруктоза та вишні карамелізовані. Ретельно 
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змішуємо ці інгредієнти. Тепер беремо бананове пюре і додаємо до сирно- 

борошняної суміші. Дуже ретельно змішуємо все до однорідної маси. 

Зігріваємо духовку до 180 градусів. Беремо форму для випічки і заливаємо в 

неї тісто бананової запіканки. Ставимо форму з тістом в духовку приблизно на 

20-30 хвилин. Органолептичні властивості сирної запіканки з бананом та 

вишнею представлені в таблиці 3.15. 

Таблиця 3.15 - Органолептичні властивості сирної запіканки з 

бананом та вишнею 

Покaзник Хaрaктеристикa 

Зовнішній вигляд поверхня рівна   з   невеликими   заглибленнями,   спричинені 

утворенням пухирців повітря під час запікання. 

Колір Жовто-коричневий, із темними вкрaпленнями кориці 

Смaк 
чисти кисломолочний з присмаком внесеного наповнювача 

вишні та обліпихи 

Aромaт Приємний,   чисти   кисломолочний з приємним   ароматом 

внесених наповнювачів – вишні та обліпихи 

Консистенція М'якa, однорідна, в міру крупин часта 

 
Хaрчовa тa енергетичнa цінність у 100 г стрaви міститься: 

білків 9,6 г; 

жирів 5,15 г; 

вуглеводів 17,35 г; 

Енергетичнa цінність 150 ккaл. 

 
Розробник: Лисa Л. Б. 

Технічний експерт: Ющенко Н. М. 

Ключовим етапом дипломної роботи є розробка технологічної схеми 

виробництва сирної запіканки з бананом та вишнею, що представлена на 

Рисунок 3.2. 
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Рисунок 3.2 – Технологічна схема виробництва сирної запіканки з 

бананом та вишнею 

 

3.10 Визначення показників якості та обгрунтування терміну 

зберігання сирної запіканки 

 
Органолептичні показники сирної запіканки представлені в табл. 3.16. 

 
Таблиця 3.16 — Органолептичні показники сирної запіканки 

 

Назва показника Характеристика 

Консистенція Однорідна, ніжна, в міру щільна, з наявністю часток застосованих 

наповнювачів, м'якої сирної крупки, допускається легка борошнистість 

Смак та запах Характерний кисломолочний, в міру солодкий або солоний, з присмаком 

вишні 

Колір Кремово-жовтий, рівномірний за   усією масою з включеннями вишні 
більш темного кольору 

Зовнішній вигляд Поверхня без тріщин, геометричні розміри відповідають формі для 

запікання 
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За фізико-хімічними показниками сирна запіканка має відповідати нормам, 

зазначеним у таблиці 3.17. 

 
Таблиця 3.17 — Фізико-хімічні показники сирної запіканки з бананом та 

вишнею 

Назва показника Норма 

Масова частка жиру, %, не менше ніж 9,0 

Масова частка вологи, %, не більше ніж 73 

Масова частка фруктози, %, не менше ніж 7,5 

Кислотність титрована, °Т, не вище 165 

 
Для визначення терміну придатності сирної запіканки з бананом та 

вишнею потрібно порівняти дані кислотності та волого утримуючої здатності. 

Результати дослідження цих експериментів наведені в таблиці 3.18. 

Таблиця 3.18 – Визначення терміну зберігання сирної 

запіканки з бананом та вишнею 

Найменування показника Термін зберігання, діб 

Свіжо- 

вироблений 

3 5 8 11 

Кислотність , °С 155 157 160 165 170 

Вологоутримуюча 

здатність, % 
61±2 65 ± 2 67±2 66±2 60±2 

 
Органолептичні показники протягом перших 8 діб зберігання значних 

змін не зазнавали, після 8-ї доби з’являвся неприємний несвіжий присмак та 

ознаки виділення краплинок вологи на поверхні продукту. Таким чином, 

розроблений продукт – сирна запіканка для Вата доші має гарантійний термін 

зберігання – не більше 4 діб за температури (4±2)°С. 

 
Висновки до розділу 3 

 
 

Проаналізувавши проведенні експеременти, можна зробити висновок, що 

рецептура обранної сирної запіканки буде відштовхуватися від зразка №9, в 

основі якого сир кисломолочний 15%. Найбільш гармонійний смак мав 9 
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зразок за рахунок правильного поєднання інгредієнтів. Тому саме він був 

обраний для розробки рецептурної композиції в подальшому. 

Виходячи з цього була розроблена рецептура сирної запіканки на 500 г: 

• 330 г сиру кисломолочного 15% жирності; 

• 30 г вишень карамелізованих; 

• 30 г цільнозернового борошна; 

• 5 г порошку обліпихи сублімованої; 

• 80 г стиглих солодких бананів; 

• 25 г фруктози. 

Органолептичні показники протягом перших 8 діб зберігання значних 

змін не зазнавали, після 8-ї доби з’являвся неприємний несвіжий присмак та 

ознаки виділення краплинок вологи на поверхні продукту. Таким чином, 

розроблений продукт – сирна запіканка для Вата доші має гарантійний термін 

зберігання – не більше 4 діб за температури (4±2)°С. 

продукт ідеально поєднуються з іншими інгредієнтами обранної страви і 

чудово підходять для збалансування Вата доши. 

Аюрведичні властивості сирної запіканки з бананом та вишнею 

досліджували за такими показниками: смак (раса), властивості (гуна), сила 

впливу (вір'я), відчуття після їх засвоєння (віпака) наведено в Таблиця 3.1.1. 

Дослідження аюрведичних властивостей компонентів для сирної запіканки з 

бананом та вишнею для вати доші. 

Щодо якості та впливу вишні на тридошу - щільний, маслянистий, 

стимулює травлення, допомагає формувати червоні кров'яні тільця при анемії, 

збільшує Вату, зменшує Пітту і Капху. 
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РОЗДІЛ 4 ЗАХОДИ З ОХОРОНИ ПРАЦІ В ЗРГ 

 
 

4.1 Аналіз умов праці і виявлення небезпечних і шкідливих 

виробничих факторів 

 
Охорона праці відіграє важливу роль у правильному та повноцінному 

функціонуванні підприємства. Охорона здоров'я працюючих, забезпечення 

безпечних умов праці, ліквідація професійних захворювань і виробничого 

травматизму складають одну з головних турбот нашої держави. Робота по 

охороні праці на підприємстві будується на основі законодавчих та 

нормативних документах, а саме: 

- Закон України «Про охорону праці» 

- Кодекс законів про працю України 

- Закон України «Про загальнообов'язкове державне соціальне 

страхування від нещасного випадку на виробництві та професійні 

захворювання, які спричинили втрату працездатності». 

- Закон України «Про колективні договори і угоди». 

Захист трудових прав громадян здійснюється державними організаціями 

та професійними спілками. У засадах законодавства країни приділено велику 

увагу створенню сприятливих умов праці для життя і здоров'я людини. Воно 

включає в себе, комплекс правових, технічних і санітарно-гігієнічних заходів. 

Заходи з охорони праці розробляються на основі Конституції країни, і їх 

виконання покладається на адміністрацію підприємств і організацій. 

 
4.2 Розробка системи управління та організація охорони праці 

 
 

В ЗРГ використовується поточне планування робіт з охорони працi у 

виглядi планів тривалісттю на рік і оперативне (на квартал, місяць або на 

протязі 10 діб). 
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Поточні плани передбачають реалізацію певних заходів до поліпшення 

умов праці, створення вигідніших побутових і соціальних умов в ресторані. 

Ці плани обов'язково забезпечуються фінансовим забезпеченням згідно з 

розробленими кошторисами. 

Наступні - оперативні плани складаються для швидкого поліпшення 

виявлених в процесі відомчого, державного і громадського контролю мінусів у 

стані охорони праці та також для усунення наслідків аварій або стихійних лих. 

При плануванні заходів з охорони праці слід мати в ЗРГ матеріали виробничого 

травматизму, умов праці у ресторанні, зауваження та рекомендації членів 

комісії по охороні праці щодо налагодження стану охорони праці в ЗРГ та інші 

матеріали. 

Метою планування є визначення необхідних вкладень у певні заходи з 

охорони праці для ефективного планування на загальний стан охорони праці. 

Фінансове забезпечення охорони праці. Планування заходів з охорони 

праці взаємозв'язане із їх фінансовим забезпеченням. Відповідно до ст. 21 

Закону України «Про охорону праці» фінансове забезпечення охорони праці 

здійснюється саме власником. В ресторанах, в галузях, на регіональному та 

Всеукраїнському рівні створюють фонди з охорони праці, які відповідають до 

Положення про державний, галузеві, регіональні фонди охорони праці та 

фонди охорони праці в ЗРГ. Витрати на охорону праці вресторанах, що 

проектуються, передбачаються в межах 2 % від доходу ресторану, що 

відповідає вимогам Законодавства з охорони праці в рамках фінансового 

забезпечення заходів. 

Відповідно   до   Закону   України   «Про   охорону   праці»   і   розділу 

«Стимулювання охорони праці»: до персоналу можуть застосовуватися будь- 

які мотиваційні заходи за активну участь та ініціативу у здійсненні певних дій 

щодо підвищення рівня безпеки та поліпшення умов праці у ресторані[53]. 

Види заохочень визначаються колективним договором, угодою. Кожнен 

ЗРГ має право на знижку до розміру страхового внеску до Фонду соціального 

страхування від нещасних випадків за умови досягнення належного стану 
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охорони праці і мінімалізації рівня травматизму і профзахворюваності 

внаслідок здійснення роботодавцем відповідних профілактичних заходів. 

Навчання з охорони праці. Проведення навчальних заходів з охорони 

праці - є фундаментальною основою безпеки праці та необхідних умов 

вдосконалення управління охороною праці та забезпечення ефективної 

профілактичної роботи щодо запобігання аварій і травматизму на виробництві. 

Система навчального процесу з охорони праці в умовах ресторану включає в 

себе проведення первинних, вступних, позапланових, повторних та цільових 

інструктажів. На робочих місцях у певних виділених для цього зонах розміщені 

інструкції з безпеки виконання робіт. 

Відповідно до чинного законодавства про працю, ні один працівник не 

може бути допущений до роботи, в разі якщо він не пройшов інструктаж та 

підготовку з охорони праці. 

Ознайомлення та навчання з охорони праці в ЗРГ проводяться незалежно 

від ступеня і характеру небезпеки виробництва. Загальне керівництво і 

організація навчального процесу з охорони праці в ЗРГ покладається на 

управляючого ресторану. ГОСТ 12.0.004-90 встановлює види і порядок 

навчання з охорони праці працівників, інженерно-технічних працівників і 

службовців. 

Рівень знань отриманих персоналом в процесі навчального процесу з 

питань охорони праці є одним з головних принципів української політики у 

сфері охорони праці. Від ефективності проведення навчання великою мірою 

залежить рівень травматизму та професійних захворювань в умовах 

виробництва у закладах ресторанного господарства. 

 
4.3 Аналіз ризику виробничого травматизму 

 
 

Розслідування та облік нещасних випадків. Багато уваги в закладах 

ресторанного господарства необхідно приділити нещасним випадкам та 

організації їх розслідування. 
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Відповідно до Закону України «Про охорону праці» керівник 

зобов'язаний (проводити розслідування і вести облік нещасних випадків, проф. 

захворювань і аварій «Положенням про розслідування та облік нещасних 

випадків, проф.. захворювань і аварій в ЗРГ, в установах і організаціях» 

регламентує таку процедуру Кабінет Міністрів України. Метою розслідування 

нещасних випадків в закладах ресторанного господарства є з'ясування 

обставин, умов та причин, які призвели до виникнення небезпечної чи 

аварійної ситуації в ресторані; визначення причин, що призвели до виникнення 

аварійної чи небезпечної ситуації у ЗРГ; визначення причин, що призвели до 

нещасного випадку; встановлення винуватих осіб і склад вини кожного; 

розробка заходів щодо попередження аналогічних випадків, що є дослідженням 

виробничого травматизму [55]. 

До організаційних заходів щодо попередження травматизму, слід 

віднести відповідність керівництва ресторану і його підрозділів всім 

нормативним вимогам, що забезпечують здоров'я і безпечні умови праці. Для 

цього необхідно систематично аналізувати і узагальнювати причини, 

проводити порівняльну оцінку як якісних так і кількісних показників 

травматизму, порівнюючи їх з показниками аналогічних ресторанів та ЗРГ 

регіону. 

 
4.4 Аналіз вентиляційного режиму приміщення 

 
 

Раціонально спроектовані, правильно експлуатовані вентиляційні 

системи сприяють покращенню самопочуття працівників. За наявними даними, 

кондиціонування повітря може підвищити продуктивність праці на 4-10 

відсотків. Залежно від способу переміщення руху повітря розрізняють 

вентиляцію механічну і природну. Природну вентиляцію поділяють на 

організовану і неорганізовану. Організована природна вентиляція може бути 

безканальною і канальною (аерація) [56]. 
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По зоні дії розрізняють вентиляцію місцеву, загально-обмінну та змішану 

(комбіновану). При загально-обмінній вентиляції відбувається обмін повітря у 

всьому ресторані. Вона застосовується тоді, коли виділення шкідливих 

факторів незначне і рівномірно розподілене по всьому об'єму ресторану. 

Місцева вентиляція може бути витяжною та припливною. Витяжна призначена 

для видалення повітря безпосередньо від місць виходу або утворення 

шкідливих виділень, припливна - для подачі чистого повітря на певні робочі 

місця або ділянки. Правильний вибір систем вентиляції має велике санітарно- 

гігієнічне та економічне значення, при цьому можна керуватися кількома 

загальними положеннями: 

- необхідно максимально використовувати місцеві витяжні системи для 

запобігання розповсюдження шкідливих речовин по всьому ресторану; 

- механічну вентиляцію слід застосовувати тільки в тих випадках, коли 

необхідні параметри повітряного середовища не можуть бути забезпечені 

природною вентиляцією; 

- температуру повітря, що виходить з розподільників повітря, 

розташованих в межах робочої зони, слід приймати не більше 45 °С і не 

менше 5°С. 

Характеристика параметрів мікроклімату приведена в таблиці 4.1. 

Таблиця 4.1 - Характеристика параметрів мікроклімату в ЗРГ 
 

Параметри По нормі Фактичне 

1 2 3 

В холодний період року: 

Температура,°С 18-20 19-23 

Вологість % 45-65 53-61 

Рухливість повітря, м/с 0,2 0,2 

В теплий період року: 

Температура,°С 21-23 20-23 

Вологість % 45-65 47-59 

Рухливість повітря, м/с 0,2-0,4 0,3 
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Велика увага при експлуатації та проектуванні вентиляційних установок 

повинна бути приділена боротьбі з шумом. Робота вентиляційних установок 

будь-яких систем характеризується значним шумом, який у жодному випадку 

не повинен збільшувати рівень шуму в приміщеннях допускається вище для 

цих приміщень нормами ГОСТ 12.1.003 - 83. Навіть добре спроектована 

вентиляційна система не буде ефективно працювати при відсутності 

необхідного догляду і контролю. Контроль санітарно-гігієнічної ефективності 

вентиляції полягає в періодичному обстеженні санітарного   стану 

повітряного середовища у виробничих приміщеннях ЗРГ. Доцільно при 

відсутності в приміщеннях шкідливих речовин проводити контроль не рідше 

двох разів на рік [58]. 

При наявності шкідливих виділень перевірку санітарного стану повітря 

можна проводити від 1 разу на квартал до 1-2 разів за зміну. Велика увага 

приділяється запобіганню забруднення навколишнього середовища 

шкідливими речовинами, що містяться у виробничих приміщенях в 

вентиляційному повітрі. Збереження чистоти повітря в межах території 

ресторану є головною умовою його використання для провітрювання 

виробничих приміщень. Видаляється місцевими відсмоктувачами повітря. 

 
4.5 Розробка вимог виробничої санітарії 

 
 

Вимоги  до  обладнання, до інструментів та медичних препаратів: 

Механізація і автоматизація  виробничих процесів, дистанційне 

керування ними. Ці заходи мають вагоме значення для захисту від впливу 

шкідливих речовин, теплового випромінювання, особливо при виконанні 

важких робіт. Усі машини й устаткування повинні як правило забезпечувати 

вимикання чи зниження рівнів шуму, вібрації до регламентованих рівнів. 

Поряд з наведеними прикладами безпеки технологічне обладнання носить 

певні рівні ризиків для обслуговуючого персоналу. Необхідно проводити 

санітарну обробку обладнання, інструментів щодня та проводити 



78  

профілактичний технічний огляд за механічним і тепловим електричним 

обладнанням згідно графіку встановленого з обслуговуючими сервісними 

організаціями [54]. 

При роботі мають виконуватися вимоги безпеки, які викладені в вимогах 

безпеки до виробничого обладнання (ГОСТ 12.2.003-91.ССБТ. «Устаткування 

виробничі. Загальні вимоги безпеки» - основний нормативний документ з 

загальних вимог безпеки до виробничого обладнання). 

Вимоги до технологічного процесу. Безпека технологічного процесу 

визначається безпекою складових його технологічних операцій. Вимоги 

безпеки до технологічних процесів (ГОСТ 12.3.002-75. ССБТ. «Процеси 

виробничі. Загальні вимоги безпеки» – існуючий нормативний документ з 

загальних вимог безпеки до виробничих процесів). 

 
4.6 Розробка протипожежних заходів безпеки 

 
 

У вибухонебезпечних умовах та зовнішніх установках слід 

використовувати вибухозахисне обладнання, виготовлене згідно з ГОСТ 

12.2.020-76 "Електрообладнання вибухозахищене". 

Тип і ступень вогнестійкості протипожежних перепон, які 

використовуються у будівлях приймаються. Конструкції стін, перегородок, 

підлоги, перекриття, стелі, даху повинні відповідати нормам протипожежної 

безпеки згідно БНІП 2.01.02-85. Конструкції підлог в усіх приміщеннях не 

повинні мати пустот, у покриттях підлог не допускається застосування дьогтю і 

дьогтьових мастик. ЗРГ повинні мати запасний евакуаційний вихід. Ширину 

евакуаційного виходу (дверей) потрібно розраховувати у залежності від 

загальної кількості людей, що евакуюються через вихід і кількості людей на їм 

ширини виходу (дверей). 
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4.7 Охорона праці і техніка безпеки в холодному цеху 

 
 

Заміну дисків, ножів робити тільки після повної зупинки двигуна машини 

і відключивши її від мережі. Завантажувальні пристрої, котли обладнання 

повинно бути щільно закрите кришками з зажимами. В процесі роботи їх не 

відкривати. При експлуатації обладнання для нарізки гастрономічних 

продуктів, хліба: 

- працюємо при закритому щитку ріжучого пристрою; 

- не встановлювати продукт для нарізки при включеній машині; 

- встановлюємо товщину різки продукту при вимкненій машині; 

- продукт різання надійно закріплюємо в затискному пристрої; 

- не направляти продукт руками під час роботи машини; 

- видаляємо залишки продукту дерев'яною лопаткою після повної 

зупинки двигуна і відключення обладнання від мережі; 

- не очищати дисковий ніж руками, використовувати для цієї мети 

дерев'яні скребки або шпателі, роботу виконувати тільки після повної зупинки 

дискового ножа і відключення машини від мережі. 

При роботі вручну: 

- нарізку масла виробляти за допомогою струни з рукоятками; 

- нарізку продуктів виробляти на дошках; 

- нарізку ріпчастої цибулі виробляти у витяжній шафі; 

- при роботі з гастрономічними ножами: не носити їх в руках прямо 

вперед, не залишаємо їх на столі під час перерв в роботі, не виробляти робіт з 

переміщення товарів з ножем в руках, не користуватися ножами з неміцно 

закріпленими і тупими лезами; 

- проводити обробку риби на виробничому столі, що має жолоб і бортик; 

- при обробці риби надягаємо на ліву руку брезентову рукавицю, 

користуватися обробними ножами, скребками; 

При виникненні несправності в роботі електрообладнання (надмірний 

шум, стукіт і т.і.), а також порушення захисного заземлення його корпуса 
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роботу припинити, обладнання відключити від мережі і повідомити про це 

завідувача виробництвом. При короткому замиканні і загорянні 

електрообладнання, негайно відключити його від мережі і приступити до 

гасіння вогнища загоряння за допомогою вуглекислого або порошкового 

вогнегасника. При отриманні травми надати першу допомогу потерпілому, при 

необхідності відправити його до найближчої лікувальної установи і повідомити 

про це завідуючому виробництвом (майстру). При розливі рідин, жиру негайно 

прибрати її з підлоги. У разі якщо розбилася столовий посуд, оскільки її не 

прибирають з підлоги руками, а користуватися при цьому віником або щіткою і 

совком [50]. 

Висновок до розділу 4 

Механізація і автоматизація виробничих процесів, дистанційне керування 

ними. Ці заходи мають вагоме значення для захисту від впливу шкідливих 

речовин, теплового випромінювання, особливо при виконанні важких робіт. 

Усі машини й устаткування повинні як правило забезпечувати вимикання чи 

зниження рівнів шуму, вібрації до регламентованих рівнів. Поряд з наведеними 

прикладами безпеки технологічне обладнання носить певні рівні ризиків для 

обслуговуючого персоналу. Необхідно проводити санітарну обробку 

обладнання, інструментів щодня та проводити профілактичний технічний 

огляд за механічним і тепловим електричним обладнанням згідно графіку 

встановленого з обслуговуючими сервісними організаціями [54]. 

При роботі мають виконуватися вимоги безпеки, які викладені в вимогах 

безпеки до виробничого обладнання (ГОСТ 12.2.003-91.ССБТ. «Устаткування 

виробничі. Загальні вимоги безпеки» - основний нормативний документ з 

загальних вимог безпеки до виробничого обладнання). Вимоги до 

технологічного процесу. Безпека технологічного процесу визначається 

безпекою складових його технологічних операцій. Вимоги безпеки до 

технологічних процесів (ГОСТ 12.3.002-75. ССБТ. «Процеси виробничі. 

Загальні вимоги безпеки» – існуючий нормативний документ з загальних 

вимог безпеки до виробничих процесів). 
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РОЗДІЛ 5 ЕКОНОМІЧНИЙ 

 
 

5.1 Обґрунтування соціальної значущості технології, яка 

розробляється 

 
Розвиток ринкових відносин по-новому описує проблему ефективності 

роботи ЗРГ, висуває на перше місце ефективність виробництва. Дані 

досягнення для ЗРГ залежать від конкурентоспроможності обраної продукції, 

що ними випускається і реалізується; на скільки продукція відповідає вимогам 

споживачів, їх смакам, вподобанням, перевагам, звичкам, моді та інтересам. 

Сучасна система господарювання ЗРГ обумовлює зміну форм і методів 

управління економікою ресторанів. Розвиток ринкових відносин та напрям 

конкуренції обумовлює необхідність постійного пошуку всіх можливостей 

забезпечення та підвищення рівня ефективності функціонування кожного ЗРГ. 

Поряд із політикою оптимальних поточних витрат при виробництві всім 

відомої продукції, основним із напрямків підвищення ефективності 

функціонування ресторанів та укріплення їх позицій серед конкурентних 

закладів є розширення асортименту страв за рахунок виходу на ринок нових 

видів продукції; удосконалення продукції, яка вже існувала до цього, 

підвищення якості сировини та продукції в цілому. Даний фактор забезпечує 

ЗРГ отримання додаткових конкурентних переваг. Конкурентні переваги 

являють собою характеристики, властивості продукту, які створюють для ЗРГ 

певні переваги перед своїми головними конкурентами. 

В роботі розроблено та науково обґрунтовано технологію виробництва 

«Сирної запіканки з бананом та вишнею». Новий продукт надасть 

конкурентної переваги стосовно продукції, що є відомою на сьогодні у 

підприємствах харчування, особливо з урахуванням того, що переважна 

більшість підприємств галузі ресторанного господарства в Україні є 

незалежними господарюючими суб’єктами. 
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Збільшення асортименту продуктів харчування, покращення їх якості є 

результатом зростання вимогливості теперішніх споживачів до якості 

продукції, переорієнтації на більш цінні у споживчому відношенні страви. 

Перспективним напрямком удосконалення асортименту сирних 

запіканок, на наш погляд, є виробництво нового продукту – «Сирної запіканти 

з бананами» як запіканки, у складі якої немає не яєць, ні цукру, ні навіть 

звичної всім манної крупи. У складі розробленої страви великий вміст 

фруктової частини, яка вітамінізує страву в цілому та наповнює страву 

високим вмістом білка та клітковини за рахунок додавання бабану, також 

страва збагаченна фруктозою, а не всім звичним цукром, який не несе в собі 

користі, за рахунок чого відбувається покращення властивостей продукту, 

розширення їх асортименту, адаптація для людей змішаного типу конституції. 

Наявність певних проблем, пов’язаних із підвищенням ціни на 

білокомісну продукцію, пошук шляхів зменшення кількості використання 

тваринного білка, заміною її на дешевшу сировину на фоні наявності загальної 

тенденції до вищих вимог споживачів до якості страви, зростання споживчого 

попиту на профілактико-лікувальні страви ресторанів спонукає до необхідності 

розробки технології, яка орієнтується не лише на зменшення витрат сировини і 

ресурсу, а також на підвищення споживчої цінності страв. Ці проблеми 

необхідно враховувати ресторанам при формуванні асортименту страв на 

основі сиру кисломолочного. 

При цьому, ЗРГ необхідно проводити роботу стосовно інформування 

споживачів про користь Аюрведичного харчування, його головних принципів, 

Аюрведичного здорового способу життя. 

 
5.2 Розрахунок економічної доцільності удосконаленої технології 

сирної запіканки з бананом та вишнею 

 

Конкурентоспроможність розробленої страви передбачається в 

отриманні потрібного розміру прибутку для успішного функціонування ЗРГ на 
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ринку, який є джерелом фінансових забезпечення господарського суб’єкта. 

Саме тому потрібним етапом процесу розроблення технології виробництва 

нового продукту є розрахунок економічної ефективності впровадження 

технології у виробництво. 

Ефективність розроблення складається з економічної й соціальної 

ефективності. З погляду соц. ефективності, запропонована страва має плюси 

перед схожими стравами, що представлені на споживчому ринку, оскільки 

дозволяє створити страву з мінімалльними затратами сировини, з високими 

функціональними властивостями готової страви за доступною ціною для 

споживачів. Базою економічної ефективності нової страви і технології виступає 

прибуток, який може одержати ресторан від впровадження у виробництво 

сирної запіканки з бананом та вишнею. 

Розрахунок собівартості розраховується на підставі чинного 

законодавства України (нормативних актів, прийнятих та затверджених у 

відповідному порядку). Виробництво нових страв завжди пов’язане з певним 

економічним ризиком для закладу ресторанного господарства. Це обумовлено 

специфікою самого споживчого ринку, для котрого характерним є плинність, 

динамічність, невизначеність, наявність конкурентів і висока залежність від 

споживчого попиту. За таких умов ефективне споживання нової страви і 

забезпечення ефективності його виробництва залежить від обґрунтованої 

вартісної політики ресторану, які можуть використати різні методи 

ціноутворення – витратні, ринкові, економічні. При оцінці ефективності 

технології виробництва страви розраховується ціна в декілька етапів: 

– розрахунок ціни сирної запіканки з бананом та вишнею, що 

пропонується до виробництва, проводився у відповідності з порядком 

утворення ціни в ЗРГ; 

– при виконанні розрахунків виходили з того, що ефективність 

реалізації технології страви доведена в техніко-економічному обґрунтуванні, в 

якому на основі вивчення стану ринку страв і з урахуванням податкових 

ставок обґрунтовується   вибір   типу,   режиму роботи   ЗРГ   і   пропонованої 
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споживачам страви. Визначення ціни сирної запіканки з бананом та вишнею є 

дуже важливим, оскільки ціна виробу є грошовим виразом вартості й 

споживчої вартості (корисності) продукту харчування, що дозволяє оцінити 

ефективність його виробництва і реалізації, а також ефективність діяльності 

закладу ресторанного господарства. Крім того, визначення соціальної 

ефективності виробництва даного продукту є доповненням до економічної 

ефективності та допомагає з’ясувати переваги споживачів і, відповідно, попиту 

на новий вид продукту. 

Об’єднавши показники економічної й соціальної ефективності можна 

прийняти рішення щодо доцільності виробництва нової страви та сформувати 

пропозицію. Отже, метою впровадження технології виробництва сирної 

запіканки з бананом та вишнею є розширення існуючого асортименту, 

підвищення якості готової страви, зменшення вартості та ціни товару в цілому, 

скорочення робочого часу на виробництво 1 страви, скорочення витрат, 

збільшення потужності основних фондів та інше. В умовах ринку 

впровадження нової технології страви сприяє виконанню основного завдання 

ЗРГ – отримання максимального прибутку при мінімальних витратах. Разом це 

сприяє підвищення ефективності функціонування ресторану та укріплення 

його позицій на ринку серед конкурентів [21-22]. 

Розрахунок ціни реалізації здійснюється за стандартною формою 

калькуляційної карти. У калькуляційній карті обов’язково наводимо наступні 

данні: 

• порядковий номер карти; 

• найменування страви; 

• найменування продуктів та норми їх закладки; 

• загальна вартість сировинного набору; 

• ціна реалізації однієї порції; 

• вихід страв. 
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За діючими правилами ціна реалізації сирної запіканки з бананом та 

вишнею, що визначається у калькуляційній карті, зберігається незмінною 

тривалий час при стабільних зовнішніх умовах функціонування ресторану або 

до зміни націнки ЗРГ. Вартість визначеної ціни сирної запіканки з бананом та 

вишнею підтверджується підписами керівника процесу та директором закладу. 

Обґрунтована таким чином ціна реалізації фіксується у плані меню та 

приймається до розрахунків планових доходів від реалізації (товарообігу) 

закладу. 

Націнка закладу ресторанного господарства буде залежати: 

- по-перше, достатньою для покриття усіх поточних витрат та 

отримання прибутку діяльності; 

- по-друге, формуватиме таку ціну реалізації продукції та товарів, 

яка дозволить забезпечити стабільний та постійний попит на страву, нормальну 

завантаженість торговельних залів та виробничих потужностей. 

Торговельну націнку ЗРГ визначаємо з урахуванням податку на додану 

вартість (ПДВ). Для спрощення розрахунків при проектуванні ресторану 

застосовуємо єдину націнку на всі страви та для усіх підрозділів закладу та 

встановлюємо її як 300 %. 

Розрахунок ціни продукції здійснюється на підставі нормативно- 

технологічної документації (розробленої технологічні карти) та прийнятої у 

закладах ресторанного господарства торговельної націнки. 

Розрахунок будемо проводити за стандартною формою калькуляційної 

карти згідно розробленої технологічної карти на 500 г, що проильстровано в 

таблиці 5.1. 

Таблиця 5.1 - Калькуляційна карта для розрахунку продажної ціни 

сирної запіканки з бананом та вишнею в закладі ресторанного 

господарства 
 

 

Найменування продукту 

Вміст інгредієнта 

у страві, нетто, г 

Планова ціна 

закупівлі, без 

ПДВ, грн/кг 

Сума (вартість 

сировини),  грн за 

вказаний вміст  в 

продукті 
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1 2 3 4 

Сир кисломолочний 15% 330 60 19,8 

Вишні свіжозаморожені 30 100 30,0 

Борошно пшеничне 

цільнозернове 

30 50 15,0 

Банан 80 27 21,6 

Фруктоза 25 70 17,5 

Порошок обліпихи сублімований 5 500 25,0 

РАЗОМ 500 807 129 

Загальна вартість набору (500 г)   129 

Облікова вартість однієї порції 

(150 г) 
  38,7 

Торговельна націнка (300%)   116,1 

Відпускна ціна страви з 

урахуванням ПДВ (150 г) 
  139,32 

 

Загальна вартість страви «Сирна запіканка з бананами» у ЗРГ з 

урахування 300% націни та 20% ПДВ становить майже 140 грн, при тому що 

собівартість за 500 г готової страви становить 129 грн,а за порцію 150 г 

дорівнює менше 40 грн. Враховуючи той факт, що вартість порошку обліпихи 

сублімованої на ринку України висока, але за рахунок незначного вмісту 

порошку у складі вартість сирої запіканки в цілому невисока. 

 
Висновок до розділу 5 

На підставі всього зазначеного вище можна стверджувати, що 

впровадження до меню нового виду страви − є доцільним. Як виходить за 

розрахунками, нова страва є конкурентоспроможною на ринку за критерієм 

якості нових споживчих характеристик, а її ціна 140 грн за порцію 150 г цілком 

прийнятна для споживача. 

Введення нової страви «Сирна запіканка з бананами» у виробництво є 

економічно доцільним, адже сприяє розширенню позицій виробничої програми 

та одержанню економічного ефекту у вигляді прибутку. 

Перспективним напрямком удосконалення асортименту сирних 

запіканок, на наш погляд, є виробництво нового продукту – «Сирна запіканка з 

бананами», як запіканки, у складі якої немає не яєць, ні цукру, ні навіть звичної 

всім манної крупи. У складі розробленої страви великий вміст фруктової 
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частини, яка вітамінізує страву в цілому та наповнює страву високим вмістом 

білка та клітковини за рахунок додавання бабану, також страва збагаченна 

фруктозою, а не всім звичним цукром, який не несе в собі користі, за рахунок 

чого відбувається покращення властивостей продукту, розширення їх 

асортименту, адаптація для людей змішаного типу конституції. 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

Для людей типу Вата-доша дуже сприятливо спілкування з доброзичливими 

людьми, теплий клімат, теплі ванни, гарячі напої, правильне харчування. Всі ці 

рекомендації дозволяють зберегти тепло, яке так необхідно для Вата-конституції. 

Для багатьох людей їжа перетворилася в пристрасть. Голодування, 

проведене час від часу допомагає утримувати харчові пристрасті під контролем, 

очищає тіло, дає відпочинок органам травлення, повертає відчуття смаку. 

В нашій країні стають популярні сирні запіканки з додаванням фруктів та 

ягід з комбінацією спецій. Серед них вже різноманітні сирні запіканки з 

наповнювачами, що збагачені різними корисними вітамінами та мікроелементами 

для здоров’я людини. 

В даному розділі було визначено об’єкт дослідження, а саме технологію 

сирних запіканок для балансування Вата-доші. Визначено з предметами 

досліджень – сиром кисломолочним 15%, порошком обліпихи сублімованим, 

вишнями свіжозамороженими, фруктозою, бананами та борошном пшеничним. 

Визначено вимоги щодо якості компонентів для виробництва сирної 

запіканки. 

При виконані дипломної роботи передбачено використання таких методів 

дослідження - визначення вологості, загального вмісту сухих речовин 

інгредієнтах, харчової цінності продукту, органолептичний (сенсорний) аналіз 

готового сирної запіканки, волого- та жироутримувальної здатності. 

Розроблено блок-схему проведення як теоретичних так і 

експериментальних досліджень. 

Органолептичні показники протягом перших 8 діб зберігання значних змін 

не зазнавали, після 8-ї доби з’являвся неприємний несвіжий присмак та ознаки 

виділення краплинок вологи на поверхні продукту. Таким чином, розроблений 

продукт – сирна запіканка для Вата доші має гарантійний термін зберігання – не 

більше 4 діб за температури (4±2)°С. 

продукт ідеально поєднуються з іншими  інгредієнтами обранної  страви і 

чудово підходять для збалансування Вата доши. 
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Аюрведичні властивості сирної запіканки з бананом та вишнею 

досліджували за такими показниками: смак (раса), властивості (гуна), сила 

впливу (вір'я), відчуття після їх засвоєння (віпака) наведено в Таблиця 3.1.1. 

Дослідження аюрведичних властивостей компонентів для сирної запіканки з 

бананом та вишнею для вати доші. 

Щодо якості та впливу вишні на тридошу - щільний, маслянистий, 

стимулює травлення, допомагає формувати червоні кров'яні тільця при анемії, 

збільшує Вату, зменшує Пітту і Капху. 

Механізація і автоматизація виробничих процесів, дистанційне керування 

ними. Ці заходи мають вагоме значення для захисту від впливу шкідливих 

речовин, теплового випромінювання, особливо при виконанні важких робіт. Усі 

машини й устаткування повинні як правило забезпечувати вимикання чи 

зниження рівнів шуму, вібрації до регламентованих рівнів. Поряд з наведеними 

прикладами безпеки технологічне обладнання носить певні рівні ризиків для 

обслуговуючого персоналу. Необхідно проводити санітарну обробку обладнання, 

інструментів щодня та проводити профілактичний технічний огляд за механічним 

і тепловим електричним обладнанням згідно графіку встановленого з 

обслуговуючими сервісними організаціями [54]. 

При роботі мають виконуватися вимоги безпеки, які викладені в вимогах 

безпеки до виробничого обладнання (ГОСТ 12.2.003-91.ССБТ. «Устаткування 

виробничі. Загальні вимоги безпеки» - основний нормативний документ з 

загальних вимог безпеки до виробничого обладнання). 

Вимоги до технологічного процесу. Безпека технологічного процесу 

визначається безпекою складових його технологічних операцій. Вимоги безпеки 

до технологічних процесів (ГОСТ 12.3.002-75. ССБТ. «Процеси виробничі. 

Загальні вимоги безпеки» – існуючий нормативний документ з загальних вимог 

безпеки до виробничих процесів). 

На підставі всього зазначеного вище можна стверджувати, що 

впровадження до меню нового виду страви − є доцільним. Як виходить за 

розрахунками, нова страва є конкурентоспроможною на ринку за критерієм якості 
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нових споживчих характеристик, а її ціна 140 грн за порцію 150 г цілком 

прийнятна для споживача. 

Введення нової страви «Сирна запіканка з бананами» у виробництво є 

економічно доцільним, адже сприяє розширенню позицій виробничої програми та 

одержанню економічного ефекту у вигляді прибутку. 

Перспективним напрямком удосконалення асортименту сирних запіканок, 

на наш погляд, є виробництво нового продукту – «Сирна запіканка з бананами», 

як запіканки, у складі якої немає не яєць, ні цукру, ні навіть звичної всім манної 

крупи. У складі розробленої страви великий вміст фруктової частини, яка 

вітамінізує страву в цілому та наповнює страву високим вмістом білка та 

клітковини за рахунок додавання бабану, також страва збагаченна фруктозою, а 

не всім звичним цукром, який не несе в собі користі, за рахунок чого відбувається 

покращення властивостей продукту, розширення їх асортименту, адаптація для 

людей змішаного типу конституції. 
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ФЕРМЕНТОВАНИХ МОЛОЧНИХ НАПОЇВ 

Обґрунтовано перспективність розробки технології ферментованих 

молочних напоїв на основі принципів Аюрведи. Перспективним 

компонентом, що дозволяє цілеспрямовано регулювати властивості 

харчової продукції відповідно до індивідуальної конституції, є прянощі. 

Використання прянощів дозволить виробляти ферментовані молочні 

продукти із оригінальними смаковими якостями без додаткового введення 

цукру. Вивчено вплив виду прянощів на динаміку показника кислотності під 

час сквашування та синеретичні властивості згустку. Встановлено, 

введення прянощів дещо уповільнює процес сквашування – в середньому на 

8…10%, більш низький рівень кислотності мав зразок із додаванням сухого 

імбиру, що обумовлено компонентним складом пряності, а саме вмістом 

терпенів ефірної олії. Визначена раціональна кількість кухонної солі - 

0,8…1,0%. Зі збільшенням кількості додавання кухонної солі показник 

титрованої кислотності був дещо нижчим, що пояснюється підвищенням 

осмотичного тиску рідкої фази при додаванні солі, а також 

дегідратуючими властивостями кухонної солі, що порушує нормальний 

водно-сольовий обмін бактеріальної клітини і тим самим уповільнює її 



життєдіяльність. Отже, для запобігання порушення процесу сквашування, 

прянощі та кухонну сіль доцільно вносити у ферментовану суміш. З метою 

забезпечення належних мікробіологічних показників ферментованих 

молочних напоїв рекомендовано кухонну сіль додавати після сквашування з 

попереднім прокалюванням за температури 130-135 °С або у вигляді 

розсолу з подальшим введенням структуроутворюючого компоненту. 

Прянощі - після ферментації, попередньо піддавши тепловому обробленню у 

автоклаві в герметичній ємності. 

Виробництво ферментованих молочних напоїв з прянощами 

дозволить розширити асортимент продуктів оздоровчої дії та залучити 

більш широке коло споживачів. 

Ключові слова: ферментований молочний продукт, аюрведичне 

харчування, прянощі, сіль кухонна. 

 
Постановка проблеми. Вимогою сьогодення є наукові дослідження з 

розробки нових та удосконалення існуючих технологій харчової продукції, 

спрямовані на не тільки покращення якості, урізноманітнення смакової гами, а й 

надання їй профілактичних властивостей [1, 2]. Інтерес у створенні продуктів 

нового покоління викликає залучення принципів харчування за аюрведичною 

наукою. 

Аюрведа, що є однією з найдавніших у світі систем фізичного та духовного 

оздоровлення, у буквальному перекладі означає «наука про життя» (Ayur – 

життя, Veda – знання, наука) [3]. Незважаючи на поважний вік (перші згадки про 

аюрведу датуються близько 3000 років до н.е.), Аюрведа не тільки не втратила 

свою актуальність, а й продовжує розвиватись, залучаючи до своїх лав усе більше 

прибічників не тільки на Сході, а й у країнах європейського та американського 

континентів. 

Аюрведична наука спрямована на оздоровлення людини та по праву 

відноситься до найбільш дієвих профілактичних медичних систем. Сутністю 

вчення Аюрведи є концепція конституції тіла [4, 5]. Існує три основних типи 



конституції людини, навчає Аюрведа, або три основних доші: Вата, Пітта і Капха, 

різноманітна комбінація яких в людині визначає її індивідуальні особливості – 

поведінку, характер метаболізму, схильність до тих чи інших захворювань. 

Знання своєї конституції – це ключ чи путівник здоров’я та активного довголіття 

[6]. 

Одне з чільних місць у аюрведичній системі оздоровлення людини 

належить харчуванню. Коригування раціону та режиму харчування 

дозволить забезпечити надходження нутрієнтів відповідно до особливостей 

метаболізму. Тобто, підходи аюрведичної науки відповідають сучасній 

концепції персоніфікованого харчування, яка виникла в результаті еволюції 

класичної теорії збалансованого харчування і яка змістила акцент на 

індивідуальні потреби людини у основних поживних речовинах та енергії. 

Особливе місце у аюрведичному харчуванні належить молочним 

продуктам, зокрема ферментованим молочним напоям. Такі продукти заслужено 

користуються популярністю з огляду на високу харчову цінність та 

засвоюваність. Ферментовані молочні напої є джерелом повноцінного білку 

(близько 3,2%), містять кальцій та фосфор у добре збалансованих 

співвідношеннях, деяку кількість органічних кислот, що надає продуктам 

освіжаючого смаку та сприяє стимулюванню травлення [7, 8]. 

Завдяки своєму повноцінному складу молоко може стати 

оптимальною сировиною для створення продуктів функціонального 

харчування. До функціональних продуктів харчування дієтологи відносять 

продукти, які при систематичному вживанні надають певну регулюючу 

(нормалізуючу) дію на організм людини в цілому або на його окремі 

системи і органи. 

Особливе значення у вирішенні цієї проблеми повноцінного 

харчування мають кисломолочні продукти, які володіють цілим рядом 

корисних властивостей. Дієтичні властивості кисломолочних продуктів 

полягають передусім в тому, що вони покращують обмін речовин, 

стимулюють виділення шлункового соку, збуджують апетит. Збагачення 



кисломолочних продуктів захисними факторами надає позитивний вплив на 

фізичний розвиток, зниження захворюваності, становлення імунної системи 

і формування мікробіоценозу кишечника [7, 8]. 

В результаті широких соціологічних досліджень виявлено, що 

структура харчування населення України характеризується тривалим 

зниженням вживання найбільш цінних в біологічному відношенні 

продуктів. Порушення харчового балансу пояснюється дефіцитом 

повноцінного білку, недостатнього отримання організмом ряду мінеральних 

речовин і мікроелементів. 

Таким чином, удосконалення технологій кисломолочних напоїв із 

застосуванням нових видів рослинної біологічно цінної сировини є 

перспективним напрямом в харчовій індустрії. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій 

На сьогодні промисловістю виробляється достатньо широкий асортимент 

ферментованих молочних напоїв, що відрізняються між собою хімічним складом, 

способом виробництва, видом заквашувального препарату, наявністю смако- 

ароматичних наповнювачів тощо. Оскільки ця група продуктів характеризується 

доволі високим рівнем кислотності, все більшої популярності набувають 

продукти з додаванням смакових наповнювачів – продуктів переробки фруктів та 

ягід, горіхів, трав’яних настоянок, продуктів переробки злаків тощо. Зазвичай 

недоліком таких продуктів є доволі високий рівень цукру – 5…6 і навіть до 10%. 

З огляду розбалансованість раціону харчування сучасної людини в бік 

надлишкового споживання вуглеводів актуальним є розроблення нових видів 

ферментованих молочних напоїв без додаткового внесення цукру. 

Як альтернатива у якості смако-ароматичних наповнювачів перспективним 

є додавання прянощів. Прянощі – універсальний компонент, які навіть за 

невеликих кількостей можуть надавати продуктам стійкого вираженого смаку та 

аромату та слугують джерелом біологічно активних речовин – фенольних сполук 

з Р-вітамінною активністю, мінеральних сполук та активних складових ефірних 

олій [9]. 



Тисячу років людство використовувало прянощі у своєму житті. Їх 

значення важко переоцінити, адже в давні часи прянощі були і необхідною 

складовою їжі, і ліками, і навіть предметом пошани. Різноманітність 

прянощів і спецій відкриває перед людиною цілу палітру смаків і запахів, 

яким у Аюрведі відведено особливе значення. 

Прянощами слугують коріння, кора і насіння деяких рослин, які 

використовують цілими або у подрібненому вигляді. Трави – це свіжі листя 

або квіти. Додавання прянощів дозволяє зробити харчові продукти більш 

сумісними, зменшити силу негативного впливу окремих продуктів і таким 

чином покращити здоров’я. Крім того, прянощі навіть при додаванні у 

невеликій кількості надають продуктам та кулінарним стравам природнього 

стійкого присмаку та аромату, а токож здатні виявляти деякий 

бактеріостатичний ефект. 

Попередніми дослідженнями здійснено підбір прянощів для введення 

до молочної основи: базилік, петрушка, імбир та коріандр. Вибір прянощів 

зумовлений поєднуваністю з молочною основою та між собою у складі 

композицій, також вмістом біологічно активних речовин та доступністю на 

ринку України [11]. Серед них – базилік, коріандр, імбир та сухий корінь 

петрушки. 

Базилік – рід Осimum родини Basilicum у Європі вирощують як пряну 

й лікарську рослину. Для кліматичної зони України характерним видом є 

Осimum Basilicum, зокрема його вирощують у Криму як однорічну рослину 

для отримання ефірної олії. Базилік звичайний широко застосовують як 

ефірноолійну рослину в медицині, косметології та харчовій промисловості. 

Базилік звичайний накопичує різну кількість ефірної олії (від 0,02 до 1,5%) 

залежно від кліматичних умов, до складу пряності входить камфора, 

метілхавінол, цинеол, оцімен, ліналоол, сапонін, дубильні речовини, 

каротин, фітонциди, рутин і вітаміни С, РР, В2 [9, 10]. 

Коріандр – однорічна, ефіроолійна та пряно смакова рослина родини 

Зонтичних. У дикому вигляді зустрічається на Кавказі, у Криму та Середній 



Азії, культивується в Україні. Зрілі плоди коріандру жовтувато-бурі, із 

сильним своєрідним запахом, що нагадує запах лимона, на смак 

солодкувато-пряні. Коріандр – цінна ефіроолійна культура. Головною 

складовою ефірної олії є ліналоол. Біологічна активність ефірної олії 

визначає її властивості: жовчогінну, антисептичну,сприяє загоєнню ран та 

виразок. 

Петрушка –цінна дворічна рослина родини Зонтичних. Вважається, 

що петрушка походить з країн Середземномор’я, на сьогоднішній день 

широко розповсюджена як в Європі, так і в Азії. Петрушка займає чільне 

місце серед усіх столових трав. В ній містяться вітаміни В1, В2, В6, С, РР, 

каротин, фолієва кислота, комплекс мінеральних речовин – калій, натрій, 

магній, кальцій, фосфор, ферум тощо. Завдяки високому вмісту вітаміну С 

та каротину петрушка покращує роботу органів зору, підвищує опірність 

організму інфекціям, сприяє відновленню сил. 

Імбир - пряність, сирі або перероблені кореневища імбиру аптечного. 

На зламі імбир світло - жовтого кольору. Імбир – відомий антисептик, 

активізує обмін речовин, сприяє нормалізації функціонування серцево- 

судинної системи, підвищенню імунітету, опору організму до сезонних 

вірусних захворювань. Вміст ефірної олії в імбирі до 3%, головний 

компонент якої гінгерол, цингеберон. Ця пряність містить майже всі 

необхідні людському організму амінокислоти, вітаміни А, В1, В2, С, 

мінеральні речовини – цинк, натрій, калій, ферум, кальцій, фосфор тощо. 

Імбир має виражену антиоксидантну і заспокійливу дію, зміцнює 

імунітет, добре захищає від паразитів, затримує зростання бактерій, 

стимулює кровообіг. Антиоксидантна активність імбиру обумовлена 

фенольними сполуками: рутином та 6-гінгеролом. 

Природньо, для формування органолептичних властивостей ферментованих 

молочних напоїв з прянощами потребується введення кухонної солі. З метою 

обґрунтування способу введення та раціональної кількості додавання кухонної 



солі потребує подальшого вивчення вплив кухонної солі на динаміку сквашування 

та формування структури молочно-білкового згустку. 

Виклад основного матеріалу 

Відбір проб і підготовку їх до аналізу здійснювали відповідно до 

ДСТУ ISO707:2008; органолептичну оцінку проводили за ISO 22935-1:2009 

(IDF 99-1:2009), ISO 22935-2:2009 (IDF 99-2:2009), ISO 22935-3:2009 (IDF 

99-3:2009); титровану кислотність – за ГОСТ 3624–92; температуру – за 

ДСТУ 6066:2008, синеретичні властивості – згідно із [ 12 ]. 

Для виробництва ферментованого молочного напою використана така 

сировина: молоко коров’яче-сировина відповідно до ДСТУ 3662-2018, 

бактеріальний препарат прямого внесення ТМ Vivo на чистих культурах 

Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus); Lactobacillus acidophilus, 

Bifidobacterium lactis, Streptococcus thermophiles, сіль кухонна харчова 

згідно з ДСТУ 3583:2015, прянощі – імбир – згідно з ДСТУ 8005:2015 , 

коріандр – згідно з ДСТУ 8007:2015 , базилік та сухий корінь петрушки – 

згідно з чинними нормативними документами. 

На першому етапі визначався вплив виду пряності на динаміку 

титрованої кислотності нормалізованої суміші з прянощами у процесі 

ферментації. Для цього у молоко-сировину вносили подрібнені до розміру 

частинок не більще 2 мм прянощі (у кількості 0,6%), суміш піддавали 

пастеризації за температури 92…95°С протягом 2…3 хвилин, охолоджували 

до температури 36…38°С, вносили заквашувальний препарат, перемішували 

протягом 3…5 хвилин та вміщували у термостат для сквашування. Через 

кожні 2 години у процесі сквашування визначався показник титрованої 

кислотності (рис. 1а) та синеретичних властивостей згустку (рис. 1б). 

Встановлено, введення до складу нормалізованої суміші прянощів дещо 

уповільнює процес сквашування – в середньому на 8…10%, більш низький рівень 

кислотності мав зразок із додаванням сухого імбиру, що обумовлено 

компонентним складом пряності, а саме вмістом терпенів ефірної олії. 
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кислотності та здатністю утримувати сироватку просторовою структурою 

молочно-білкового гелю. Так, найбільше виділення сироватки спостерігалось у 

зразку із додаванням сухого імбиру. 
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Рисунок 1 – Динаміка титрованої кислотності нормалізованої суміші з 
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прянощами у процесі ферментації (а) та об’єму виділеної сироватки ферментованої 

суміші з прянощами від тривалості синерезису (б) 

 

 
Оскільки використання прянощів вимагає додавання кухонної солі, метою 

наступного етапу досліджень стало визначення раціональної кількості введення 

солі до складу ферментованого продукту. Зразки готувались у наведеній вище 

послідовності, кухонна сіль у кількостях від 0,2 до 1,2 % вносилась у 

нормалізовану суміш перед тепловим обробленням. Здійснювалась 

органолептична оцінка зразків після сквашування протягом 9…10 годин. 

Результати визначення органолептичних показників наведені у таблиці. Таким 

чином встановлено, раціональною кількістю введення кухонної солі є 0,8…1,0%. 

Таблиця – органолептичні властивості зразків ферментованого 

молочного напою з додаванням кухонної солі 

Показник Масова частка солі, % 

контроль 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 1,2 

Консистен-ція Однорідна. 

Колір Білий, рівномірний по всій масі. 

Смак та запах Приємний Приємний Приємний  Приємний Приємний 
 кисломо- кисломо- кисломо-  кисломо-лочний кисломо- 
 лочний без лочний з лочний з з добре лочний 
 сто- ронніх ледь від- помірно  вираженим з яскраво 
 присмаків чутним вираженим  соленим вираже-ним 
 та запахів соленим соленим  присмаком соленим 
  присма-ком присмаком   присмаком 

 
 

На наступному етапі вивчався вплив кількості доданої кухонної солі 

на динаміку титрованої кислотності впродовж сквашування та синеретичні 

властивості згустку (рис. 2 а, б). 

Визначено, зі збільшенням кількості додавання кухонної солі 

показник титрованої кислотності був дещо нижчим. Причому, чітко 

прослідковувалась залежність між зниженням рівня кислотності та 

кількістю доданої солі. Така тенденція пояснюється підвищенням 

осмотичного тиску рідкої фази при додаванні солі, а також дегідратуючими 
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Рисунок 3 – Динаміка титрованої кислотності нормалізованої суміші та 

синеретичних властивостей нормалізованої суміші з додаванням кухонної 

солі у процесі ферментації 
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Встановлено, що зі збільшенням концентрації кухонної солі 

відбувається збільшення рівня синерезису, що погіршує якість готового 

продукту і є неприйнятним при виробництві ферментованих молочних 

напоїв. 

Висновки і пропозиції. Отримані результати дозволяють зробити 

висновок, що для запобігання порушення процесу сквашування, прянощі та 

кухонну сіль до молочної основи доцільно вносити у ферментовану суміш. 

З метою забезпечення належних мікробіологічних показників 

ферментованих молочних напоїв рекомендовано кухонну сіль додавати: 

1. з попереднім прокалюванням за температури 130-135 °С; 

2.  у вигляді розсолу з подальшим введенням структуроутворюючого 

компоненту. 

Прянощі рекомендується вводити після у нормалізовану суміш після 

ферментації, попередньо піддавши тепловому обробленню у автоклаві у 

герметичній ємності. 

Виробництво ферментованих молочних напоїв з прянощами 

дозволить розширити асортимент продуктів оздоровчої дії та залучити 

більш широке коло споживачів. 
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The prospects of developing the technology of fermented milk drinks based 

on the principles of Ayurveda are substantiated. Spices are a promising 

component that allows you to purposefully regulate the properties of food 

products in accordance with the individual constitution. The use of spices will 

allow you to produce fermented dairy products with original taste without 

additional sugar. The influence of the type of spices on the dynamics of the 

acidity index during fermentation and the syneretic properties of the clot were 

studied. It was found that the introduction of spices somewhat slows down the 

fermentation process - on average by 8… 10%, the lower level of acidity was the 

case with the addition of dry ginger, due to the component composition of the 

spice, namely the terpene content of essential oil. The rational amount of table 



salt is determined - 0.8… 1.0%. With increasing addition of salt, the titratable 

acidity was slightly lower due to the increase in osmotic pressure of the liquid 

phase with the addition of salt, as well as dehydrating properties of salt, which 

disrupts the normal water-salt metabolism of bacterial cells and thus slows its 

activity. Therefore, to prevent disruption of the fermentation process, spices and 

salt should be added to the fermented mixture. In order to ensure proper 

microbiological parameters of fermented milk drinks, it is recommended to add 

table salt after fermentation with pre-calcination at a temperature of 130-135 ° C 

or in the form of brine, followed by the introduction of the structure-forming 

component. Spices - after fermentation, pre-heat treated in an autoclave in an 

airtight container. 

The production of fermented milk drinks with spices will expand the range 

of health products and attract a wider range of consumers. 

Key words: fermented dairy product, Ayurvedic food, spices, salt. 
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