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ІЗ СИРУ КИСЛОМОЛОЧНОГО 
Актуальність теми дослідження. Без упровадження інновацій виробники прирікають себе на поступову 

втрату конкурентних переваг. За цих умов усе більшого значення набуває розробка та впровадження інноваційних 
технологій, реалізація яких дозволяє підвищити ефективність функціонування харчових виробництв. 

Постановка проблеми. В умовах розвитку сучасних форматів закладів ресторанного господарства викори-
стання напівфабрикатів різного ступеня готовності для виробництва кулінарної та кондитерської продукції є 
доцільним та економічно вигідним.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У технології кулінарної продукції із сиру кисломолочного запрова-
джено низку новацій, що лежать у площині надання функціонально-фізіологічних властивостей, регулювання функ-
ціонально-технологічних властивостей сиру кисломолочного. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. На сьогодні не виявлено системних досліджень щодо 
обґрунтування технологічних параметрів виробництва напівфабрикатів із сиру кисломолочного та дослідження 

впливу технологічних чинників на їхні властивості.  
Постановка завдання. Метою роботи є дослідження впливу технологічних чинників на структурно-механічні та 

технологічні властивості напівфабрикатів із сиру кисломолочного на основі молока знежиреного декальцифікованого. 
Виклад основного матеріалу. Визначено вплив технологічних чинників на фізико-хімічні та технологічні влас-

тивості напівфабрикатів із сиру кисломолочного. Встановлено, що введення до складу напівфабрикатів солі кухон-
ної призводить до незначного зменшення середнього діаметра білкових частинок, збільшення вологоутримуючої 
здатності та ефективної в’язкості. За використання цукру білого середній діаметр білкових частинок підвищуєть-
ся порівняно з контролем, зменшується вологоутримуюча здатність та ефективна в’язкість напівфабрикатів. 

Визначено, що термічна обробка за підвищених та низьких температур не чинить значного впливу на фізико-хімічні 
властивості розробленої продукції. 

Висновки відповідно до статті. На підставі проведених досліджень розроблено рекомендації із використання 
напівфабрикату із сиру кисломолочного в технології кулінарної та кондитерської продукції. 

Ключові слова: сир кисломолочний; напівфабрикат; декальцифікація; технологічні чинники. 
Табл.: 4. Рис.: 6. Бібл.: 21. 

Актуальність теми дослідження. В умовах зростання конкуренції на споживчих 
ринках, підвищення вартості енергоносіїв та дефіциті кваліфікованої робочої сили 
інновації потрібні підприємствам як чинник посилення конкурентних позицій на спо-
живчому ринку. Без упровадження інновацій виробники прирікають себе на відставан-
ня і, як наслідок, поступову втрату конкурентних переваг. За цих умов упровадження 
нової технології в межах міжгалузевої кооперації «молочна промисловість – ресторан-
ний бізнес» дасть можливість підвищити ефективність технологічних процесів, вивести 
на ринок напівфабрикати багатофункціонального призначення з високою харчовою та 
біологічною цінністю, тривалим строком зберігання, розширити асортимент і поліп-
шити забезпечення населення України високоякісною кулінарною продукцією. 

Постановка проблеми. Харчова промисловість, у тому числі й ресторанний бізнес, 
є однією з галузей національної економіки України, яка в умовах економічної кризи не 
лише не знизила обсягів виробництва, але і продовжує їх активно нарощувати. Модер-
нізація вітчизняних закладів ресторанного господарства та підприємств харчової про-
мисловості, упровадження інноваційних технологій та систем управління якістю та 
безпечністю, різноманітність бізнес моделей (Foodservice, B2B, B2C, HoReCa), які фун-
кціонують у галузі, неможливо реалізувати без упровадження інновацій як чинника по-
силення конкурентних позицій на споживчому ринку. Аналітично підтверджено, що в 
умовах розвитку сучасних форматів закладів ресторанного господарства, використання 
напівфабрикатів різного ступеня готовності для виробництва кулінарної та кондитер-
ської продукції є доцільним та економічно вигідним. Разом з тим їх успішне викорис-
тання можливо лише за наявності обґрунтованих рекомендацій. 

 Гринченко Н. Г., Пивоваров П. П., Гринченко О. О., Тютюкова Д. О., Плотнікова Р. В., 2018 
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. Стрімкий розвиток та впровадження но-
вих технологій напівфабрикатів та кулінарної продукції з сиру кисломолочного зумов-
лено всезростаючим сегментом споживачів і широким діапазоном їхніх потреб.  

Аналіз літературних джерел [1-12] дозволив виявити, що на сьогодні здебільшого 
впроваджено інновацій, які стосуються кулінарної продукції на основі сиру кисломолоч-
ного, у той час як досліджень, які присвячено створенню саме напівфабрикатів, обмаль.  

Так, одним із нововведень у технології продукції на основі сиру кисломолочного є 
використання в його складі препаратів, одержаних шляхом послідовного екстрагування 
біомаси мікроміцету. Відомі технології виробництва десертної продукції на основі сиру 
кисломолочного, де використовуються біомаси мікроміцету Mоrtіеrеllаjеnkіnіі [1] чи 
Mоrtіеrеllааlpіnа [2], чи Mоrtіеrеllаhumіlіs [3], чи Mоrtіеrеllаvеrtісіllаtа [4]. Одним із на-
прямів розширення асортименту продукції на основі сиру кисломолочного є викорис-
тання нетрадиційних інгредієнтів у її складі за умов комбінування різної за походжен-
ням сировини. Ученими [5] запропоновано введення до рецептурного складу сиркового 
десерту борошна із круп чи бобових, що міститься на рівні 0,3 %. 

А. В. Міронова [6] розробила технологію молочно-солодового десерту функціональ-
ного призначення на основі сиру кисломолочного. Застосування ячмінно-солодового екс-
тракту як складової частини продукту сприяє вирішенню актуальної проблеми сучасного 
молочного виробництва – створення технологій нових комбінованих кисломолочних 
продуктів, які не містять цукру і мають підвищену харчову та біологічну цінність. Вста-
новлено, що внесення ячмінно-солодового екстракту до сиру кисломолочного, як рецеп-
турного компоненту, знижує його кислотність на 17…20 % та підвищує вміст сухих ре-
човин на 8…12 %.  

Вагомими за останні роки є напрацювання щодо створення молочно-білкових кон-
центратів із використанням йодовміщуючої сировини [7], технологій молочних продук-
тів функціонального призначення [8], структурованої кулінарної продукції з викорис-
танням концентратів сколотин [9], ресурсозберігаючих технологій молочних продуктів 
профілактичної дії [10], депонування іонів кальцію шляхом іонообмінної обробки [11], 
зміни властивостей казеїну під впливом технологічних чинників [12] та інших. Вищеза-
значені здобутки є теоретичним та експериментальним підґрунтям розвитку технологій 
харчової продукції із сиру кисломолочного. 

Узагальнення літературних та інтернет-джерел [13–21] показує, що останніми рока-
ми в технології кулінарної продукції на основі сиру кисломолочного розроблено та за-
проваджено низку новацій для надання їй функціонально-фізіологічних властивостей. 
Так, фахівцями Київського національного торговельно-економічного університету [13] 
розроблено технологію чизкейків із використанням зернопродуктів – пшениці подріб-
неної, борошна горохового, соєвого, клітковини, висівок пшеничних та вівсяних, ово-
чево-фруктових пюре. Науковцями встановлено збільшення кількості мінеральних ре-
човин (заліза – на 125…130 %, кальцію – на 25…35 %, йоду – у 2,6…3,0 рази), вітамінів 
(фолієвої кислоти – на 82…90 %, біотину – на 45…50 %, нікотинової кислоти – на 
4…50 %) порівняно з контролем за рахунок використання рослинних інгредієнтів [14]. 

Дослідженнями фахівців кафедри харчової біотехнології та хімії Тернопільського на-
ціонального технічного університету ім. І. Пулюя [15] запропоновано використання лля-
ної олії (як джерела омега-3 жирних кислот) у складі сиркової пасти. Експериментально 
доведено, що завдяки наявності лляної олії та кисломолочних мікроорганізмів (кількість 
4,7·108КУО/г) новий продукт характеризується пробіотичними властивостями.  

Фахівцями Харківського державного університету харчування та торгівлі [16] розро-
блено технології десертів із сиру кисломолочного підвищеної харчової цінності за раху-
нок використання дієтичної добавки «Гемовітал». Відзначено, що за умови споживання 
100 г десерту забезпечується 1/3 добової потреби організму людини в гемовому залізі. 
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Авторами [17] розроблено молочно-рослинний збивний десерт на основі сиру кис-
ломолочного з використанням чуфи та топінамбура, що дозволяє забезпечити наявність 
необхідних компонентів їжі для людей із порушеним вуглеводним обміном.  

Науковцями Омського державного аграрного університету ім. П. А. Столипіна розроб-
лено технологію пудингу на основі сиру кисломолочного, до складу якого входять вершки, 
сироп плодово-женьшеневий, стабілізаційна система СтабісолJTL, іммобілізована закваска 
пробіотичних культур виду LATРВ АС-0, сир знежирений, одержаний із застосуванням 
ультрафільтрації. Установлено, що використання СтабісолJTL, що містить у своєму складі 
модифікований крохмаль (Е1422), желатин та гуар (Е412), підвищує харчову цінність та 
сприяє формуванню пластичної мазкої консистенції продукту [18]. 

Запатентовано використання як фаршу для вареників сиру кисломолочного, збага-
ченого морськими водоростями фукус для підвищення біологічної цінності продукту 
[19]. Відомий спосіб виробництва вареників лінивих із сиром кисломолочним з масо-
вою часткою жиру 5 %. Як рослинний наповнювач, що має профілактичну дію, засто-
совують харчові волокна, одержані з хвостиків цукрових буряків, та стабілізатор (яєч-
ний порошок). Одержану масу витримують за температури 4…8 °С протягом 
(1,5…2)·602 с та заморожують [20]. 

Розроблено технології виробництва вареників із сиром кисломолочним та кунжутом 
«Сезам» та вареників лінивих «Сезам 1». Вони мають підвищений вміст кальцію, ка-
лію, магнію та олії [21]. 

Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Узагальнюючи аналіз наяв-
них розробок у сфері технологій кулінарної продукції із сиру кисломолочного слід зазна-
чити, що більшість із них стосується регулювання харчової цінності, у той час як прита-
манні сиру кисломолочному об’єктивні технологічні властивості – ущільнення білкового 
згустку, синерезис, низька вологоутримуюча здатність – не знайшли вирішення. Виріши-
ти ці технологічні завдання можливо за рахунок використання напівфабрикатіві з сиру 
кисломолочного, одержаного з молока знежиреного декальцифікованого (МЗД). 

Разом з тим на сьогодні не виявлено системних досліджень щодо обґрунтування те-
хнологічних параметрів виробництва напівфабрикатів з сиру кисломолочного, в яких 
на етапі їх виробництва усунуто обмеження щодо їх використання в технології кулінар-
ної продукції. Тому виникає об’єктивна необхідність створення напівфабрикатів, влас-
тивості яких модифіковано відповідно до вимог технологічного процесу виробництва 
кулінарної продукції закладів ресторанного господарства.  

Метою роботи є дослідження впливу технологічних чинників на структурно-
механічні та технологічні властивості напівфабрикатів із сиру кисломолочного на ос-
нові молока знежиреного декальцифікованого як підґрунтя з розробки рекомендацій 
щодо його використання в технології кулінарної та кондитерської продукції. 

Виклад основного матеріалу. Напівфабрикати із сиру кисломолочного є багатофун-
кціональними за технологічним призначенням, що визначає необхідність дослідження 
їхніх органолептичних, фізико-хімічних, структурно-механічних властивостей за впливу 
технологічних чинників.Технологічний процес виробництва напівфабрикатів із сиру ки-
сломолочного здійснювалитаким чином:до сиру кисломолочного, одержаного з молока 
знежиреного декальцифікованого, вводили молоко знежирене декальцифікованеза пос-
тійного перемішування протягом (5…7)×60 с за температури 4…6 °С та швидкості обер-
тів робочого органу n = 25 с-1 до утворення однорідної маси, у результаті чого одержува-
ли сирно-молочну суміш. Наступним етапом є одержання емульсійної пастоподібної 
структури, в межах якого до сирно-молочної суміші вводили олію соняшникову рафіно-
вану дезодоровану та здійснювали емульгування в два етапи: на першому швидкість обе-
ртання робочого органу емульсітаторастановить 25 с-1, тривалість емульгування – 
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(7…10)×60 с, на другому –50 с-1 та (2…3)×60 с відповідно. Надалі емульсійну систему 
охолоджували до 10…12 °С, фасували в пластикові ємності та маркували. 

З огляду на визначені раціональні параметри одержання емульсійних систем на ос-
нові сиру кисломолочного з молока знежиреного декальцифікованого (СКД) (співвід-
ношення СКД:МЗД як (90:10)…(70:30), вміст жирової складової 5…15 %) досліджено 
їхнюефективну в’язкість (рис. 1). 

Рис. 1. Ефективна в’язкість емульсійних систем на основі сирно-молочних сумішей  

залежно від масової частки жиру в емульсії за співвідношення СКД:МЗД як:  
1, 2, 3 – 90:10; 80:20; 70:30 (за γ = 260 с-1) 

Видно, що залежно від співвідношення складових сирно-молочних сумішей та масової 
частки жиру їхня в’язкість коливається в достатньо широких межах – від (0,8 ± 0,01) Па·с 
до (3,0 ± 0,1) Па·с. З урахуванням відомих технологічних (масова частка сиру кисломолоч-
ного у складі напівфабрикатів, в’язкість та формостійкість як напівфабрикатів, так й про-
дукції на їх основі), органолептичних (виражений смак сиру кисломолочного) та інших 
(харчова та біологічна цінність) показників рекомендовано до впровадження: 

– напівфабрикати із сиру кисломолочного (співвідношення СКД:МЗД – від 90:10 до 
80:20, масова частка жирової фази – 5…15 %) використовувати для виробництва запіка-
нок, пудингів, сирників, сирних закусочних паст, печива, капкейків, тортів, чизкейків; 

– напівфабрикати із сиру кисломолочного (співвідношення СКД:МЗД – 70:30, ма-
сова частка жирової фази – 5…15 %) використовувати для виробництва соусів для піци, 
салатів, других страв, оздоблювальних напівфабрикатів.  

Використання напівфабрикатів з сиру кисломолочного для виробництва кулінарної 
та кондитерської продукції потребують дослідження впливу технологічних чинників на 
їх фізико-хімічні та технологічні властивості. Перелік рецептурних компонентів та спо-
собів температурної обробки, їх прогнозований вплив на властивості рецептурних су-
мішей на основі напівфабрикатів із сиру кисломолочного наведено в табл. 1. 

Таблиця 1 
Рецептурні компоненти та способи температурної обробки, які плануються  

до застосування в технологічному процесі виробництва продукції  

на основі напівфабрикатів із сиру кисломолочного 

Найменування  
рецептурних компонентів  
та технологічних чинників 

Значення параметрів Прогнозований вплив на 

Сіль кухонна 0…1,5 % 
- дисперсність білкових частинок;  
- вологоутримуючу здатність;  
- ефективну в’язкість;  
- органолептичні показники 

Цукор білий 5…15 % 

Термообробка (пастеризація) 
t = 80…85 °С, 

τ = (15…20)×60 с 
Низькотемпературна обробка  
(заморожування) 

t = мінус (18…20)°С,  
τ = 30 діб 

0

0,5
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Досліджено вплив рецептурних компонентів та способів температурної обробки на 
середній діаметр білкових частинок (рис. 2, табл. 2–4), вологоутримуючу здатність 
(рис. 3, 4) та ефективну в’язкість напівфабрикатівіз сиру кисломолочного (рис. 5, 6). 

 
Рис. 2. Середній діаметр білкових частинок напівфабрикатів із сиру кисломолочного  

за впливу рецептурних компонентів та технологічних чинників (концентрація солі  
кухонної, %: 1 – 0; 2 – 0,5; 3 – 1,5; цукру білого, %:  

1 – 0; 2 – 5; 3 – 10; 4 – 15; температурна обробка:  
1  – без обробки; 2  – термообробка; 3  – низькотемпературна обробка) 

Таблиця 2 
Розподілення білкових частинок напівфабрикату із сиру кисломолочного  

(масова частка жиру 10 %) за впливу солі кухонної 

Розмір білкових частинок (L), мкм 
Масова частка солі кухонної, % 

0 0,5 1,5 
≤10,0 45,7 49,9 57,4 

10,0<L≤20,0 45,8 44,9 40,1 
20,0<L≤30,0 6,5 3,7 2,2 
30,0<L≤40,0 2,0 1,5 0,3 

>40,0 – – – 
Взагалі  100 100 100 

Середній діаметр білкових частинок 13,8 13,2 12,4 

Таблиця 3 
Розподілення білкових частинок напівфабрикату із сиру кисломолочного  

(масова частка жиру 10 %) за впливу цукру білого 

Розмір білкових частинок (L), мкм 
Масова частка цукру білого, % 

0 5 10 15 
≤10,0 45,7 44,2 37,7 36,7 

10,0<L≤20,0 45,8 45,1 42,3 38,2 
20,0<L≤30,0 6,5 7,8 9,5 12,2 
30,0<L≤40,0 2,0 2,9 8,3 9,8 

>40,0 – – 2,2 3,1 
Взагалі  100 100 100 100 

Середній діаметр білкових частинок 13,8 14,2 16,5 17,4 

 

 

0

5

10

15

20

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

середній 
діаметр 

частинок, 
10-6 м

Сіль кухонна Цукор білий Температурна 
обробка

1 2 3 1 2 3 4 1 2 3

Технологічний вплив



ТЕХНІЧНІ НАУКИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ № 2 (12), 2018 
 

TECHNICAL SCIENCES AND TECHNOLOGIES 

209 

Таблиця 4 
Розподілення білкових частинок напівфабрикату із сиру кисломолочного  

(масова частка жиру 10 %) за впливу температурної обробки 
Розмір білкових частинок (L), мкм Термообробка Низькотемпературна обробка 

≤10,0 44,5 38,7 
10,0<L≤20,0 45,8 40,4 
20,0<L≤30,0 6,9 9,9 
30,0<L≤40,0 2,8 7,9 

>40,0 – 3,1 
Взагалі  100 100 

Середній діаметр білкових частинок 14,0 16,7 
 

Рис. 3. ВУЗ напівфабрикату із сиру  
кисломолочного (масова частка жиру 

10 %) за впливу рецептурних компонентів: 
1 – сіль кухонна ;2 – цукор білий 

Рис. 4. ВУЗ напівфабрикату із сиру  
кисломолочного (масова частка жиру 

10 %) за впливу технологічних чинників:  
1 – без обробки; 2 – термообробка; 
3 – низькотемпературна обробка 

 

 

 

Рис. 5. Ефективна в’язкість  
напівфабрикату із сиру кисломолочного 
(масова частка жиру 10 %) за впливу  

рецептурних компонентів:  
1 – сіль кухонна; 2 – цукор білий (за γ = 260 с – 1) 

Рис. 6. Ефективна в’язкість напівфабрикату із 
сиру кисломолочного (масова частка жиру 10 %) 

за впливу технологічних чинників:  
1 – без обробки; 2 – термообробка; 

3 – низькотемпературна обробка (за γ = 260 с-1) 
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Аналіз даних, наведених на рис. 2, 3, 5, дозволяє визначити такі закономірності. Вве-
дення до складу напівфабрикатів солі кухонної призводить до незначного зменшення 
середнього діаметра білкових частинок (з (13,8 ± 0,1) мкм до (12,4 ± 0,1) мкм), збіль-
шення вологоутримуючої здатності (з (54,5 ± 1,0) % до (58,0 ± 1,0) %) та ефективної 
в’язкості (з (2,2 ± 0,1) Па⋅с до (3,1 ± 0,1) Па·с). Вищезазначені зміни, вірогідно, відбува-
ються внаслідок того, що сіль кухонна, яка в дисперсійному середовищі утворює іонний 
розчин, змінює заряд білка на поверхні молекули та його конформацію, які забезпечу-
ють підвищену розчинність та більш високий ступінь гідратації. Унаслідок збільшення 
гідратної оболонки збільшується вологоутримуюча здатність та підвищується в’язкість 
напівфабрикатів із сиру кисломолочного.  

За присутності цукру білого як рецептурного інгредієнта спостерігаються зміни у роз-
поділенні білкових частинок напівфабрикату – зменшення масової частки білкових час-
тинок з розмірами L ≤ 20,0 мкм за одночасного їх збільшення з розміром 20 ˂ L ≤ 40 мкм; 
за використання цукру білого в кількості 10 та 15 % виявлено частинки з розмірами 
L > 40 мкм (2,2 та 3,1 % відповідно). Середній діаметр білкових частинок в інтервалі вмі-
сту цукру 5…15 % підвищується у 1,1…1,3 раза порівняно з контрольним зразком. 

Встановлено, що введення цукру білого суттєво впливає на вологоутримуючу здат-
ність та ефективну в’язкість рецептурних сумішей. Так, у діапазоні концентрацій цукру 
білого, що досліджувався (5…15 %), виявлено зменшення вологоутримуючої здатності 
у 1,3 раза (з (54,5 ± 1,0) % до (43,2 ± 1,0) %), ефективної в’язкості – у 1,5 раза (з 
(2,2 ± 0,1) до 1,45±0,05 Па·с). Виявлені закономірності зміни властивостей систем по-
яснюються тим, що цукор білий (як високогідрофільна речовина), утворюючи молеку-
лярний розчин у дисперсійному середовищі, чинить суттєвий дегідратуючий вплив на 
білкові молекули, внаслідок чого зменшується гідратна оболонка, відокремлюється во-
лога, що призводить до зменшення вологоутримуючої здатності та ефективної в’язкості 
напівфабрикатів із сиру кисломолочного. 

Температурна обробка рецептурних сумішей на основі напівфабрикатів, яка передбачає 
високотемпературну обробку (варіння, смаження, запікання) як спосіб доведення до стану 
кулінарної готовності, так і низькотемпературну (заморожування) як спосіб зберігання, та-
кож впливає на властивості напівфабрикату й, безумовно, готової продукції на його основі. 
Експериментально встановлено, що термообробка за визначених параметрів практично не 
змінює середній діаметр білкових частинок (14,0 ± 0,1) мкм, несуттєво впливає на волого-
утримуючу здатність (50,1 ± 1,0) % та ефективну в’язкість систем (2,1 ± 0,1) Па·с.  

Декілька інший вплив на властивості систем чинить низькотемпературна обробка. Так, 
виявлено, що після заморожування (t = мінус (18…20) °С) та зберігання протягом 30 діб і 
розморожування спостерігається погіршення всіх показників, що досліджувались. Виявле-
но, що середній діаметр білкових частинок збільшився у 1,2 раза (з (13,8 ± 0,1) до 
(16,7 ± 0,1) мкм), вологоутримуюча здатність зменшилась у 1,3 раза (з (54,5 ± 1,0) до 
(41,9 ± 1,0) %), ефективна в’язкість – у 1,3 раза (з (2,2 ± 0,1) до (1,70 ± 0,05) Па·с). 

Вищеозначені зміни, на наш погляд, пояснюються тим, що під впливом низьких те-
мператур відбувається механічне пошкодження структури, що викликає утворення кри-
сталів льоду, змінюється поверхневий гідратний шар білкових частинок, eнаслідок чого 
посилюються агрегаційні взаємодії між білковими молекулами, що пояснює збільшен-
ня середнього розміру білкових частинок, зменшення вологоутримуючої здатності та 
ефективної в’язкості.  

Визначені закономірності впливу технологічних чинників на властивості напівфаб-
рикатів є підґрунтям із розробки обґрунтованих рекомендацій з його використання у 
складі кулінарної та кондитерської продукції. 
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Висновки відповідно до статті. 
1. На підставі аналітичного огляду літератури визначено доцільність створення ба-

гатофункціональних напівфабрикатів із сиру кисломолочного з заданими технологіч-
ними властивостями, використання яких дозволить інтенсифікувати технологічний 
процес виробництва кулінарної продукції, одержати нові споживні властивості. 

2. Досліджено ефективну в’язкість сирно-молочних сумішей за вмісту жирової фази 
5…15 %. Визначено, що залежно від співвідношення складових сирно-молочних сумішей 
та масової частки жиру їхня в’язкість коливається від (0,80 ± 0,01) до (3,0 ± 0,1) Па·с. На 
основі одержаних даних надано рекомендації щодо технологічного використання напівфа-
брикатів із сиру кисломолочного в технології кулінарної та кондитерської продукції.  

3. Досліджено вплив технологічних чинників на структурно-механічні та технологічні 
властивості напівфабрикатів із сиру кисломолочного. Встановлено, що за введення до 
складу напівфабрикатів солі кухонної за вмісту 0,5…1,5 % середній діаметр білкових час-
тинок зменшується з (13,8 ± 0,1) до (12,4 ± 0,1) мкм, збільшується вологоутримуюча здат-
ність з (54,5 ± 1,0) до (58,0 ± 1,0) % та ефективна в’язкість з (2,2 ± 0,1) до (3,1 ± 0,1) Па·с. 

4. Досліджено вплив цукру білого на властивості напівфабрикатів із сиру кисломо-
лочного. Встановлено, що за введення цукру білого в кількості 5…15 % середній розмір 
білкових частинок збільшується у 1,1…1,3 раза, вологоутримуюча здатність зменшу-
ється у 1,3 раза та становить (43,2 ± 1,0) %, ефективна в’язкість – у 1,5 раза (з (2,2 ± 0,1) 
до (1,45 ± 0,05) Па·с). 

5. Досліджено вплив температурної обробки на структурно-механічні та технологічні 
властивості напівфабрикатів із сиру кисломолочного. Встановлено, що термообробка за те-
мператури 80…85 °С протягом (15…20)×60 с незначним чином впливає на вологоутриму-
ючу здатність та ефективну в’язкість систем та становить (50,1 ± 1,0) % та (2,1 ± 0,1) Па·с 
відповідно. За низькотемпературної обробки середній діаметр білкових частинок збільшу-
ється у 1,2 раза, порівняно з контролем, та становить (16,7 ± 0,1) мкм, вологоутримуюча 
здатність знижується до (41,9 ± 1,0) %, ефективна в’язкість – до (1,70 ± 0,05) Па·с. 

6. Розроблено рекомендації з використання напівфабрикатів із сиру кисломолочного 
в технології кулінарної та кондитерської продукції. 
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Olga Grynchenko,Daria Tyutyukova, Raisa Plotnikova 

INFLUENCE OF TECHNOLOGICAL FACTORS  
ON STRUCTURAL-MECHANICAL AND TECHNOLOGICAL  

PROPERTIES OF SEMI-FABRICATES FROM LACTIC CHEESE 
Urgency of the research. Without the introduction of innovations, manufacturers are doomed to lag behind, and as a conse-

quence, they gradually lose their competitive advantages. Under these conditions, development and implementation of innovative 
technologies, realization of which enables to increase efficiency of food industry enterprises, is becoming increasingly important. 

Target setting. The development of modern formats of catering facilities, the use of semi-finished products of various 
degrees of readiness for the production of culinary and confectionery products is feasible and cost-effective.  

Actual scientific researches and issues analysis. In the technology of culinary products from lactic cheese products a 
number of innovations lying in the background of providing functional and physiological properties regulation of functional 

and technological properties of lactic cheese as a source raw material for the manufacture of culinary products. 
Uninvestigated parts of general matters defining. To the date, no systematic research substantiating technological pa-

rameters of the manufacture of semi-finished products from lactic cheese, and studying the influence of technological factors 
on their properties have been found. 

The research objective. The purpose of the work is to study the influence of technological factors on structural-
mechanical and technological properties of semi-finished products from lactic cheese based on decalcified non-fat milk. 

The statement of basic materials. The influence of technological factors on the physical and chemical and technological 
properties of semi-finished products from cheese of sour milk is determined. It was established that the introduction of semi-

finished salt of the kitchen leads to a slight decrease in the average diameter of protein particles, an increase in moisture 
retaining capacity and effective viscosity. With the use of white sugar, the average diameter of the protein particles increases 
as compared to control, decreasing the moisture content and the effective viscosity of the semi-finished products. It has been 
determined that thermal treatment at elevated and low temperatures does not have a significant effect on the physical and 
chemical properties of the products developed. 

Conclusions. Based on the carried out research, scientifically based recommendations for the use of semi-finished 
products made from fermented lactic cheese in the technology of culinary and confectionery products have been developed. 

Keywords: fermented lactic cheese; semi-finished product; decalcification; technological factors. 

Table: 4. Fig.: 6. References: 21. 
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Ольга Гринченко, Дарья Тютюкова, Раиса Плотникова 

ВЛИЯНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ФАКТОРОВ  
НА СТРУКТУРНО-МЕХАНИЧЕСКИЕ И ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ  

СВОЙСТВА ПОЛУФАБРИКАТОВ ИЗ ТВОРОГА  
Актуальность темы исследования. Без внедрения инноваций производители обрекают себя на постепенную потерю 

конкурентных преимуществ. В этих условиях все большее значение приобретает разработка и внедрение инновационных 

технологий, реализация которых позволяет повысить эффективность функционирования пищевых производств. 
Постановка проблемы. В условиях развития современных форматов предприятий ресторанного хозяйства 

использование полуфабрикатов разной степени готовности для производства кулинарной и кондитерской продук-
ции целесообразно и экономически выгодно. 

Анализ последних исследований и публикаций. В технологии кулинарной продукции из творога внедрено ряд ин-
новаций, которые направлены на улучшение функционально-физиологических свойств, регулирование функционально-
технологических свойств творога. 

Выделение неисследованных частей общей проблемы. На сегодняшний день не выявлено системных исследо-
ваний по обоснованию технологических параметров производства полуфабрикатов из творога и исследования влия-

ния технологических факторов на их свойства. 
Постановка задачи. Целью работы является исследование влияния технологических факторов на структу-

рно-механические и технологические свойства полуфабрикатов из творога на основе молока, обезжиренного 
декальцифицированного. 

Изложение основного материала. Определено влияние технологических факторов на физико-химические и тех-
нологические свойства полуфабрикатов из творога. Установлено, что введение в состав полуфабрикатов соли кухон-
ной приводит к незначительному уменьшению среднего диаметра белковых частиц, увеличение влагоудерживающей 
способности и эффективной вязкости. При использовании сахара средний диаметр белковых частиц повышается по 

сравнению с контролем, уменьшается влагоудерживающая способность и эффективная вязкость полуфабрикатов. 
Определено, что термическая обработка при повышенных и низких температурах незначительно влияет на физико-
химические свойства разработанной продукции. 
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Выводы в соответствии со статьей. На основании проведенных исследований разработаны рекомендации по 
использованию полуфабриката из творога в технологии кулинарной и кондитерской продукции. 

Ключевые слова: творог; полуфабрикат; декальцификация; технологические факторы. 
Табл.: 4. Рис.: 6. Библ.: 21. 
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