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1. Вступ

В умовах складної екологічної обстановки серед ши-
рокого загалу ефективних шляхів захисту населення є 
налагодження підприємствами харчової промисловості 
виготовлення продуктів лікувально-профілактичного 
призначення, в тому числі молочних. Враховуючи сучас-
ні складні екологічні умови, існує гостра необхідність в 
покращенні структури харчування населення за раху-
нок підвищення якості, біологічної цінності і смакових 
характеристик продуктів [1]. Важливим напрямком у 
цьому відношенні є збагачення їх вітамінами, мінераль-
ними і імунними речовинами, особливо на натуральній 
основі. Не є винятком в цьому напрямку і молочні про-
дукти. Використання біодобавок на натуральній основі 
у цьому плані містить невичерпне джерело та ресурси. 
Вміле поєднання у якості біодобавок кріопорошків до 
«молочної» основи несе у собі великі перспективи, як у 
біолого-технологічному, так і соціальному плані. Кріопо-
рошки корисні як для дорослих, так і для дітей [2].

У зв’язку із цим, запропоновано дослідження щодо 
вивчення можливості застосування кріопорошку «Гар-
буз» в якості фітодобавки в технології солених та солод-
ких сиркових мас лікувально-профілактичного при-
значення. 

2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми

З часів Гіппократа відомо, що рослинні продукти 
мають властивість запобігати і зцілювати хвороби [3]. 
Наше завдання – допомогти людям зрозуміти, як за 
допомогою продуктів функціонального харчування 
зміцнити здоров’я і поліпшити самопочуття. Більше 
15 років вчені вирішували проблему створення цього 
унікального продукту. Для його отримання була ви-
користана єдина можлива на сьогоднішній день техно-
логія, що дозволяє отримати продукт, який відповідав 
би перерахованим вище властивостям. Цим продуктом 
стали кріопорошки [4, 5]. Вони значно підвищують 
біологічну цінність харчових продуктів, а також поліп-
шують їх хімічний склад [6]. Внесення кріопорошків у 
вигляді наповнювачів у кисломолочні напої дозволя-
ють створити нові види лікувально-профілактичних 
напоїв, які збагаченні вітамінами та мінеральними ре-
човинами [5]. Вони значно поліпшують хімічний склад 
харчових продуктів та підвищують їхню біологічну 
цінність. Додавання кріопорошків у вершкове масло 
та маргарин дозволяє збільшити терміни їх зберігання 
майже в 4,0 рази [1]. Ці дані дозволяють рекоменду-
вати кріопорошки для використання їх у технологіях 
виробництва і молочних продуктів.
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Створення нових продуктів харчування, що воло-
діють, на відміну від традиційних, цільовим призна-
ченням за рахунок використання біологічно активних 
добавок, дозволяє попередити і відкоригувати наслід-
ки захворювань людей [7]. Виробництво молочних 
продуктів видозмінюється, а відповідно з цим і по-
треби та уподобання споживачів на такий асортимент 
молочних продуктів. У зв’язку із цим при виробництві 
молочної продукції зростає роль наповнювачів, як тва-
ринного, так і рослинного походження. Їхнє основне 
завдання – підвищити біологічну, харчову та техноло-
гічну якість [8, 9]. 

Особливої уваги заслуговують натуральні рос-
линні біодобавки, оскільки вони за рахунок своїх 
природних властивостей надають даним молочним 
продуктам лікувально-профілактичних властивостей. 
Використання таких добавок дозволяє поповнити де-
фіцит ессенціальних харчових речовин, підвищити 
неспецифічну резистентність організму до дії неспри-
ятливих факторів зовнішнього середовища [1]. 

Отже, виготовлення сиркових мас передбачає роз-
робку рецептур, що включають поліфункціональні до-
бавки, зокрема, кріопорошки з натуральної рослинної 
сировини. Розмаїтість властивостей таких порошків 
визначає неоднозначний вплив їх на якість продукції. 
У зв’язку з цим виникла необхідність вивчення власти-
востей кріопорошків з метою подальших рекомендацій 
їх використання у виробництві сиркових мас та оцінки 
їх впливу на якість вихідної сировини.

Ряд авторів пропонують основні технологічні пара-
метри виготовлення м’якого кислотно-сичужного сиру 
з рослинними компонентами, застосовування рослин-
них компонентів в оптимальних дозах для внесення 
в сухі молочні продукти, що у свою чергу забезпечує 
отримання продуктів із заданою структурою і якісни-
ми показниками [8]. Розроблено технологію функці-
ональних концентратів з сухої сироватки, збагачених 
каротиноїдами гарбуза, лікарської та пряно-ароматич-
ної сировини [2]. Запропоновано використання кореня 
солодки при розробці рецептури напівфабрикату на 
основі знежиреного молока, а також розроблено техно-
логію напівфабрикату на основі знежиреного молока з 
використанням радіоли рожевої [1, 4]. Досліджено за-
стосування екстрактів квіток нагідок та листя мучниці 
для покращення смакових характеристик спредів та 
збільшення термінів їх зберігання. Так, при одержанні 
сичужних сирів вчені пропонують використовувати 
різновиди плодово-ягідної сировини [10].

Аналіз літературних джерел показав, що викори-
стання кріопорошків на основі рослинної сировини у 
харчовій промисловості досить обмежене, а дані щодо 
використання кріопорошку «Гарбуз» у технології си-
ркових мас відсутні. Тому представляється актуаль-
ним і своєчасним розробка технології сиркових мас з 
використанням кріопорошку «Гарбуз», які матимуть 
велику соціальну значущість.

3. Мета та задачі дослідження

Метою роботи була розробка нової технології со-
лодких та солених сиркових мас з використанням крі-
опорошку «Гарбуз».

Для досягнення поставленої мети необхідно було 
вирішити ряд завдань:

– обґрунтувати доцільність використання кріопо-
рошку «Гарбуз» у технології солодких та солених си-
ркових мас;

– дослідити органолептичні показники солодких 
та солених сиркових мас із використанням кріопоро-
шку «Гарбуз»;

– дослідити основні фізико-хімічні показники сир-
кових мас із кріопорошком «Гарбуз»;

– провести мікробіологічне дослідження сиркових 
мас із кріопорошком в процесі їх зберігання.

4. Матеріал і методи

Досліди проводились в умовах наукової лаборато-
рії кафедри технології молока і молочних продуктів 
Львівського національного університету ветеринарної 
медицини та біотехнології ім. С. 3. Гжицького, а також 
в умовах ТзОВ ,,Прометей” (“Львівський молококомбі-
нат”, Україна) (рис. 1). Для досліджень використову-
вали уніфіковану біодобавку – кріопорошок «Гарбуз» 
(рис. 2), яку задавали та розраховували виходячи з їх 
профілактично-лікувальних доз на 100–150 г сиркової 
маси. Рецептура сирних мас перераховувалась для 
промислового виробництва, а саме: з розрахунку на 
1000 кг готового продукту. 

Рис. 1. Ванна сирна ВК-2,5

Рис. 2. Кріопорошок «Гарбуз» і сиркова маса

Більш детально з методикою проведення даного 
дослідження можна ознайомитись в роботі [11].
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5. Результати досліджень щодо застосування 
кріопорошку «Гарбуз» в технології сиркових мас

Важливим критерієм при розробці рецептури со-
лодкої та соленої сиркових мас був пошук оптималь-
них співвідношень складників з метою отримання 
належних нормативних смакових якостей.

У табл. 1, 2 наведена оптимальна рецептура соле-
них та солодких сиркових мас різної жирності із засто-
суванням кріопорошку «Гарбуз». Встановлено, що із 
збільшенням масової частки жиру молочної сировини 
кількість кріодобавки «Гарбуз» у рецептурі також 
збільшується. Так, на 1000 кг готового продукту для 
солених сиркових мас кількість кріопорошку збільшу-
ється з 9,75 до 13,59 кг, тоді як для солодких сиркових 
мас кількість кріопорошку була дещо вищою і відпо-
відно коливалася від 17,23 до 33,61 кг. Дана зміна кіль-
кості кріопорошку «Гарбуз» у сиркових масах пов’яза-
на із внесенням більшої кількості цукру у жирнішій 
сирковій масі та жирністю самої молочної основи, що 
суттєво загострює смакове сприйняття пропонованої 
біодобавки. Основними чинниками внесення кріодо-
бавки були: нормативна органолептика продукту та 
її добова потреба. Данна розробка є призначеною для 
окремих категорій споживачів із певними проблема-
ми, які усуває чи профілактує кріопорошок «Гарбуз».

Надзвичайно важливу роль в комплексі загальної 
оцінки молочної продукції відіграють товарознавчі 
та органолептичні властивості харчових продуктів, 
оскільки зовнішній вигляд сиркових мас, консистен-
ція та аромат збуджують зір, запах людини та викли-
кають ті чи інші реакції, що зумовлюють бажання чи 
небажання вживати його в їжу.

Таблиця 1

Рекомендовані рецептури солодких сиркових мас із 
додаванням кріопорошку “Гарбуз”

Склад  
сиркових маси

Солодкі сиркові маси

Нежирна  
з кріопорошком

Напівжирна (4,8 %)  
з кріопорошком

Сир нежирний 862,07 –

Сир к/м з мчж 5 % – 840,34

Цукор-пісок 120,69 126,05

Кріопорошок 17,23 33,61

Всього 1000 1000

Органолептичні показники сиркових мас із вико-
ристанням кріодобавки наведені у табл. 3.

Аналіз органолептичних характеристик сиркових 
мас із кріопорошком «Гарбуз» показує, що вони суттє-
вих змін не зазнали і в основному повністю відповіда-
ли нормативним вимогам.

Так, колір солодких сиркових мас був:
– світло-кремовим; 
– кремовим з окремими жовтуватими вкраплення-

ми подрібненої порошкоподібної кріобіодобавки. 

Колір солених зразків із кріодобавкою оцінили, як:
– світло-жовтий; 
– жовтий; 
– менш інтенсивний.

Таблиця 2 

Рекомендовані рецептури солених сиркових мас із 
додаванням кріопорошку “Гарбуз”

Склад сиркових 
маси

Солені сиркові маси

Нежирна  
з кріопорошком

Напівжирна (4,6 %) 
з кріопорошком

Сир нежирний 974,66 –

Сир к/м з мчж 5 % – 970,87

Сіль кухонна 15,59 15,54

Кріопорошок 9,75 13,59

Всього 1000 1000

Запах сиркових мас залишився свіжим, кисломо-
лочним. Однак у солодких зразках відчувався чітко 
виражений запах доданої кріодобавки, чого не було 
у солених зразках. Смак дослідних зразків був со-
лодким чи соленим з присмаком кріопорошку, більш 
вираженим у солодких зразках. Консистенція до-
слідних зразків була однорідною, ніжною, пастопо-
дібною.

Ще однією важливою групою показників для ха-
рактеристики сиркових мас є фізико-хімічні їх харак-
теристики.

Згідно нормативних вимог, всі сиркові маси, що 
випускаються молокопереробною галуззю в Україні, 
повинні відповідати по певних константах (титрована 
кислотність, масова частка вологи та жиру, енергетич-
на цінність). 

Фізико-хімічні показники дослідних зразків со-
лодких та сиркових мас із кріопорошком наведені у 
табл. 4.

Аналіз цифрового матеріалу даної табл. 4 свідчить, 
що додавання кріопорошку певним чином впливає і на 
фізико-хімічні характеристики.

У процесі виробництва та зберігання сиркових мас 
може відбуватися збільшення або зменшення кілько-
сті мікроорганізмів. Мікроорганізми потрапляють з 
вихідною сировиною із поверхні технологічного об-
ладнання та комунікацій. За порушення санітарно-гі-
гієнічних умов виробництва є можливим розвиток 
патогенної мікрофлори, що призводить до утворення 
токсичних речовин, що викликають харчові отруєн-
ня. Тому важливим при виготовленні сиркових мас 
є дослідження мікрофлори в процесі їх зберігання. 
Динаміка мікробіологічних показників сиркових мас 
в процесі зберігання наведена у табл. 5.

Зміна титрованої кислотності солодкої та соленої 
сиркової маси в процесі зберігання наведені на рис. 3, 4.НЕ
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Таблиця 3

Органолептичні показники сиркових мас із кріопорошком “Гарбуз”

Назва сиркової маси Колір, зовнішній вигляд Запах і смак Консистенція

Сиркові маси з  
наповнювачами (ТУ; ТІ)

Білий з відтінком чи кольором 
наповнювача, рівномірний по 

всій масі

Чистий, кисломолочний, із 
запахом, смаком і ароматом 

наповнювача

Однорідна, ніжна, в міру щільна, 
з наявністю чи відсутністю 

частинок наповнювача

Сиркові маси солені:  
нежирна та напівжирна (4,8) 

з кріопорошком “Гарбуз”

Світло-жовтий,  
жовтий виражений

Свіжий, солений,  
злегка кислуватий, легкий,  

запах і присмак гарбуза

Мазеподібна,  
наявні крупинки кріопорошку

Сиркові маси солодкі: нежир-
на та напівжирна (4,6) солод -
ка з кріопорошком «Гарбуз»

Світло-кремовий,  
кремовий однорідний

Свіжий, солодкий, злегка кислу-
ватий, чітко виражений присмак 

і запах гарбуза

Мазеподібна, наявні окремі 
вкраплення кріопорошку

Таблиця 4

Основні фізико-хімічні показники сиркових мас із кріопорошком “Гарбуз”

Назва сиркової маси Кислотність (°Т)
Масова частка

Енергетична цінність 
(ккал/100г)

волога Сухі речовини жиру, %

Нормативні  
величини сиркових мас

120–140 60–70 – н/ж; 4–6 120–180

Сиркові маси солені:  
нежирна та напів/жирна з  

кріопорошком “Гарбуз”
130/124 60/62 40/38 н/ж; 4,8 118/164

Сиркові маси солодкі: нежирна 
та напів/жирна солодка з  
кріопорошком «Гарбуз»

134/126 63/66 37/34 н/ж; 4,6 128/174

Таблиця 5

Результати мікробіологічних досліджень сиркових мас із кріопорошком в процесі їх зберігання

Доба
Досліджувані мікробіо-
логічні показники при 

зберіганні продукту

Сиркова маса солодка Солена сиркова маса

нежирна  
із кріопоршком

напів/жирна  
із кріопорошком

нежирна  
із кріопоршком

напів/жирна  
із кріопорошком

1
Наявність БГКП Розведення 10-5 не виявлено

Мікробний пейзаж Молочно-кислі стрептококи Молочно-кислі стрептококи

2
Наявність БГКП Розведення 10-4 не виявлено

Мікробний пейзаж Молочно-кислі стрептококи Молочно-кислі стрептококи

3

Наявність БГКП Розведення 10-3 не виявлено

Мікробний пейзаж Молочно-кислі стрептококи
Молочно-кислі стрептококи  

1–2 мікрококи

4

Наявність БГКП Розведення 10 -3 не виявлено

Мікробний пейзаж
Молочно-кислі стреп-
тококи 3–4 мікрококи; 

1–2 паличко-ядерні

Молочно-кислі стреп-
тококи 1–2 мікрококи

Молочно-кислі стреп-
тококи 3–4 мікрококи

Молочно-кислі  
стрептококиТО
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Рис. 3. Зміна титрованої кислотності солодкої  
сиркової маси в процесі зберігання

Рис. 4. Зміна титрованої кислотності соленої  
сиркової маси в процесі зберігання

Так, титрована кислотність дослідних зразків со-
лених сиркових мас складала 124–130 °Т, мч вологи 
62–60 % і СР – 40–38 %, а величини енергетичної цінно-
сті складали 164 та 118 ккал/100 г продукту. Титрована 
кислотність дослідних зразків солодких сиркових мас 
мала – 126–134 °Т, мч вологи 63–66 % і СР – 34–37 %. 

6. Обговорення результатів застосування  
кріопорошку «Гарбуз» в технології сиркових мас

Встановлено, що щоденні раціони населення Украї-
ни дефіцитні за вмістом практично всіх харчових речо-
вин, зокрема, харчових волокон – на 30 %, вітамінів – на 
30–55 % [2]. У зв’язку з цим створення широкого асор-
тименту функціональних продуктів для корекції ра-
ціонів харчування населення є актуальним завданням 
різних галузей харчової промисловості.

Ряд авторів вказують про доцільність використан-
ня кріопорошків для лікувально-профілактичного 
харчування всіх прошарків населення [5, 12]. 

Сиркова маса, виготовлена з використанням рос-
линної сировини, поєднує в собі традиційні споживчі 
властивості з технологічними можливостями функ-
ціонально-технологічних інгредієнтів рослинного по-
ходження [13, 14]. Встановлено, що із збільшенням 
масової частки жиру «молочної основи» кількість 
кріодобавки також збільшується. Встановлено деякі 
рецептурні відмінності солодких та солених сирко-
вих мас. При дослідженні органолептичних та фі-
зико-хімічних характеристик встановлено, що колір 
солених сиркових мас із кріодобавкою був жовтим, 
тоді як колір солодких сиркових мас був кремовим з 
окремими жовтуватими вкрапленнями подрібненої 
порошкоподібної кріобіодобавки. Запах солених си-
ркових мас залишився свіжим, кисломолочним, тоді 
як у солодких – відчувався чітко виражений запах 

кріодобавки. Смак дослідних зразків був вираженим 
у солодких сиркових мас. Консистенція сиркових мас 
з додаванням кріопорошку «Гарбуз» була однорідною, 
пастоподібною, ніжною. 

Таким чином, використання кріопорошку «Гар-
буз» для харчових страв дозволяє збагатити їх віта-
мінами, мінеральними речовинами, харчовими воло-
кнами. Кріопорошки з харчової рослинної сировини 
вміщують широкий спектр вуглеводів, пектинових 
речовин, а також вітаміни, амінокислоти, кліткови-
ну, поліфенольні сполуки. Згідно даних літератури 
відомо, що додавання пектинових речовин як напов-
нювачів дозволяє уникнути осадження білків під 
час теплової обробки [15]. Пектин відомий як «кла-
сичний» гелеутворюючий засіб для промислового 
виробництва желе, мармеладу, зефіру, конфітюру 
та інших харчових продуктів. Він сприяє наданню 
щільної консистенції, підвищує стійкість молочного 
желе і запобігає виділенню сироватки. Характерна 
властивість пектину – здатність утворювати гелі, 
а також висока стабільність за низьких значень 
рН і високому вмісті цукру. Властивості пектину 
у виробництві кисломолочних виробів позитивно 
впливають на консистенцію готової продукції, маю-
чи одночасно значний радіопротекторний вплив на 
організм людини [16].

Складний комплекс хімічних та біохімічних спо-
лук, які входять до складу кріопорошків, дозволяє 
віднести їх до продуктів з широким спектром лі-
кувально-профілактичних та радіопротекторних 
властивостей [8]. В той же час слід констатувати, що 
внесення харчової біодобавки у сиркові маси поряд з 
лікувально-профілактичною дією, сприяє підвищен-
ню енергетичної цінності. Також сприяє позитивному 
впливу на вміст всіх нормативних вітамінів у дослід-
них зразках.

Таким чином, обґрунтовано доцільність викори-
стання кріопорошку «Гарбуз» в технології сиркових 
мас різної жирності та виду, що підвищує їх біологічну 
цінність. 

7. Висновки

1. Обґрунтовано доцільність використання кріо-
порошку «Гарбуз» у технології солодких та солених 
сиркових мас. Вивчено можливість використання крі-
опорошку «Гарбуз», як складника лікувально-про-
філактичних сиркових мас. Основними чинниками 
внесення кріодобавки «Гарбуз» були: нормативна ор-
ганолептика продукту та її добова потреба.

2. При дослідженні органолептичних показників 
сиркових мас із використанням кріопорошку «Гарбуз» 
встановлено, що колір солодких сиркових мас був 
кремовим з окремими жовтуватими вкрапленнями 
подрібненої порошкоподібної кріобіодобавки, а колір 
солених сиркових мас відповідно був жовтим. У солод-
ких сиркових мас відчувався чітко виражений запах 
кріодобавки, тоді як у солених сиркових мас залишав-
ся свіжим, кисломолочним. 

3. Вивчення впливу кріопорошку «Гарбуз» фізи-
ко-хімічні показники якості сиркових мас та їх зміни в 
процесі зберігання дозволило встановити поліпшення 
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якісних показників дослідних зразків порівняно з 
традиційними зразками. Солодкі та солені сиркові 
маси за умов застосування кріопорошку «Гарбуз» мали 
приємний товарний вигляд.

4. При дослідженні титрованої кислотності у си-
ркових мас, встановлено, що титрована кислотність 
солених сиркових мас складала 124–130 °Т, тоді як 
солодких сиркових мас – 126–134 °Т відповідно.
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