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Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій 

ім. С. З. Ґжицького 
 

Сьогоднішній стан в Україні пов'язаний з тривалим періодом реформування націона-
льної економіки і народного господарства. Зокрема гостро постало питання реформування 
агропромислового комплексу в тому числі провідної його галузі — переробка продукції тва-
ринництва. 

Ця реформа здійснюється в період зламу однієї суспільно-політичної системи, яка ба-
зувалася на засадах колективної або державної власності, і заміни її новою, яка базується на 
приватній власності. Найвідчутнішим проявом успішного проведення реформ є збільшення 
обсягів виробництва продукції, що в свою чергу, призведе до покращення економічної ситу-
ації в країні. 

Найважливішим напрямком діяльності олійно-жирової галузі України є виконання за-
вдань: розробка та впровадження якісно нових, безпечних харчових продуктів в галузі здо-
рового харчування населення, максимальне використання біологічних властивостей сирови-
ни і сировинних компонентів, що сприяють збереженню і зміцненню здоров’я нації. 

Однією із актуальних соціальних проблем нашого часу є розроблення нових вітчизня-
них технологій харчових продуктів функціонального призначення, спрямованих на захист та 
збереження здоров’я людини. Сучасний науковий досвід у сфері функціонального харчуван-
ня свідчить про те, що регулярне вживання людиною у їжу сполук, які знижують рівень ней-
трального жиру в крові, запобігає виникненню хвороб, пов’язаних з атеросклерозом: ішеміч-
ної хвороби серця, інфаркту міокарда, гіперліпідемії та ожирінню. У зв’язку з цим іннова-
ційним напрямком розвитку олійно-жирової галузі є виробництво жирових продуктів, збага-
чених сировинними компонентами, що мають у своєму складі ацили середньоланцюгових 
насичених та ω-3 і ω-6 поліненасичених жирних кислот. Найбільш раціональний підхід до 
створення функціональних жирових продуктів пов’язано з конструюванням багатокомпоне-
нтних дисперсних систем, а саме харчових емульсій, що містять різноманітні фізіологічно 
активні інгредієнти, склад яких забезпечує задані властивості продуктам харчування. 

При виробництві олійно-жирових продуктів із сировини Карпатського регіону важли-
вим моментом є умови використання сировини, технології виробництва, зберігання, транс-
портування і реалізації, які служать причиною появи цілого ряду вад. Також у літературних 
даних практично відсутні відомості щодо асортименту і технологій виробництва цілого ряду 
функціональних жирових продуктів, виготовлення яких має місце лише на високогір’ї Кар-
пат. Тому, вперше буде розроблено і впроваджено у виробництво нові види молочно-
жирових продуктів, які володітимуть високою якістю, харчовою і біологічною цінністю, три-
валим терміном зберігання, і дозволять зберегти та залучити регіональні сировинні ресурси. 

Доцільним і обґрунтованим є використання при виробництві жирових продуктів даної 
групи не тільки коров’ячого, а й козиного молока виходячи із його цінних гіпоалергенних і 
біологічних властивостей, та овечого молока, яке вирізняється підвищеним вмістом білків та 
жиру. Однак, враховуючи регіональні особливості промислового випуску жирових продуктів 
виготовлених з молока різних видів тварин, через відсутність раціональних технологій, не-
обхідної науково-технічної документації і обмежених сировинних ресурсів, незначні науко-
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во-обґрунтовані підходи до розробки технологій функціональних жирових продуктів, які 
мають лікувально-профілактичні властивості до теперішнього часу в нашій країні не було. 

Розв’язання фундаментальної науково-прикладної проблеми — створення теоретично 
обґрунтованих ефективних способів виробництва жирових продуктів функціонального приз-
начення та харчових емульсій на їх основі є реальним вкладом у вирішення національної 
програми оздоровлення населення і визначає актуальність даної теми. 

Висновки. Таким чином, необхідність проведення даної розробки обумовлена вироб-
ничими потребами жирової галузі, поліпшенням якості та розширенням асортименту жиро-
вих продуктів із підвищенням ефективності технологічного процесу їх виробництва. 

Технології вказаних продуктів із використанням сировини Карпатського регіону ви-
магають серйозного наукового і практичного опрацювання. Це дозволить одержати нові фу-
нкціональні продукти з унікальними лікувально-профілактичними і біфідогенними властиво-
стями. 
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НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ У СИРОВИРОБНИЦТВІ 
 

Власенко В. В., д-р біол. наук,професор, Семко Т. В., канд. техн. наук, 
Соломон А. М., канд. техн. наук 

Вінницький національного аграрний університет 
 

Зростання об’ємів виробництва натуральних сирів висуває на перший план питання, 
які пов’язані із забезпеченням випуску високоякісної конкурентоспроможної продукції. Роз-
виток ринку сиру потребує постійного удосконалення існуючих способів його виробництва і 
пошуку нових технологічних рішень, які дозволять нівелювати низьку якість сировини, що 
сьогодні є серйозною проблемою для вітчизняного сировиробництва [1]. 

Основним напрямком розвитку сировиробництва на сучасному етапі є удосконалення 
існуючих технологічних процесів, розробка ресурсозберігаючих технологій і підвищення 
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