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Таблиця 1 – Рецептура желе «Руджел»
Найменування сировини Маса сировини, кг

Сироватка 410
Цукор 150
Агар 20
Пектин 20

Сік апельсна 300
Сік яблука 100
Всього 1000

Науковий керівник – д-р техн. наук, 
професор Ткаченко Н.А.

ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИГОТОВЛЕННЯ 
МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ  ЛІКУВАЛЬНО-ОЗДОРОВЧОГО 

НАПРЯМКУ ІЗ КРІОПОРОШКАМИ

Козловець М.О., студент ІV курсу ФХТБ, 
Кузьо Л.Р., Беляк В.І., магістри II курсу ФХТБ

Львівський національний університет ветеринарної медицини та 
біотехнологій імені С.З. Гжицького,

м. Львів 

Вітчизняні наукові розробки є важливими чинниками 
покращення стану здоров’я людини. Науковці та виробники якісно 
працюють у новому напрямку – акцентують свою увагу на зміні 
фізико-хімічних, органолептичних і естетичних властивостей 
продуктів. Завдяки цьому відбувається суттєвий перегляд структури 
асортименту харчування. Останнім часом кількість найменувань 
зросла у рази, а ринок наповнили різноманітні види молока, плавлених 
і сичужних сирів, сиркових десертів. Ретельне та постійне 
вдосконалення асортименту щодо сучасних молочних товарів мати 
стати важливими критеріями у виборі підприємством своєї 
асортиментної політики. Реагуючи на запити ринку, науковці 
пропонують щораз новіші підходи та розробляють нові технологічні 
схеми, нове обладнання для виготовлення нових харчових продуктів. 
Ринкові умови виробництва, необхідність виготовлення широкого 
асортименту високоякісних напоїв диктує доцільність пошуку нових 
джерел сировини як добавок до традиційних молочних продуктів. 
Розробники всіляко використовують природні властивості 
фітодобавок, їхній вітамінний, мінеральний склад, фармакологічні 
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властивості. Ці наукові прийоми відкривають великі перспективи 
залучення речовин як наповнювачів, фітодобавок, сприяють вивчанню 
органолептичних, технологічних властивостей молочних продуктів під 
час їх виготовлення та зберігання. Раціональним і перспективним для 
цього напрямку є використання фітодобавок, які випускаються в 
різних агрегатних станах, що суттєво полегшує технологічний процес 
у плані внесення фітодобавки в «молочну основу». 

З огляду на наведені дані та запити виробників проведено 
дослідження для вивчення доцільності застосування нових 
кріопорошків «Буряк», «Морська капуста», «Малина» в технології 
плавлених сирів. Експерименти проводились у науковій лабораторії 
кафедри технології молока і молочних продуктів Львівського 
національного університету ветеринарної медицини та біотехнології 
ім. С.3. Гжицького та в умовах виробництва. Пропоновані 
кріопорошки додавали у видозмінені рецептури плавленого сиру різної 
жирності. За результатами проведених експериментів розроблено 
промислові рецептури солодких і солоних плавлених сирів із 
пропонованими кріопорошками. Вивчено органолептичні, 
технологічні властивості дослідних зразків, а також досліджено 
енергетичну цінність, вітамінний склад та показники безпеки і терміни 
їх зберігання.

Органолептичні властивості плавлених сирів визначались 
складовими рецептур та пропонованих кріопорошків, надаючи їм 
присмаку буряку, малини та морської капусти. Фізико-хімічні 
характеристики порівнювали, загалом, з нормативними показниками. 
У дослідних зразках встановлено зростання кількості біологічно-
активних речовин та підвищення їхньої енергетичної цінності.

Розроблені рецептури плавлених сирів із використанням 
кріопорошків «Буряк», «Морська капуста» і «Малина» розширять 
вітчизняний асортимент молочної продукції лікувально-
профілактичного напрямку. Такі розробки захищені патентами.

Науковий керівник – канд. біол. наук,  
професор Гачак Ю.Р.
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