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From graphic of dependence shows that the nature of the change productivity as the 
pressure increases for two modes is identical. Intensive increase performance of membranes 
in dead-end mode and pulsating mode of supply of raw materials is carried with increasing 
pressure to 0,4...0,5 MPa. In the future, with increasing pressure the productivity of the mem-
branes increases insignificantly. The use of pulsating mode of supply of raw materials in-
creases productivity of the membranes by 60...62 % for GR81PP and 40...44 % for GR61PP. 
 

Supervisors – Dr. Sci. (Tech.), Prof. Deynichenko G.; Cand. Sci. (Tech.),  
senior resear. Guzenko V. 
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ВПЛИВ СОЛЕЙ ПЛАВЛЕННЯ НА ЕФЕКТИВНІСТЬ  
ВИРОБНИЦТВА ТА ЯКІСТЬ ПЛАВЛЕНИХ СИРІВ 

Перетятько О.Г. 
Сумський національний аграрний університет, м. Суми 

Плавлені сири є продуктом, що виробляються з різних сичужних сирів для плав-
лення, сиру, вершкового масла, інших молочних продуктів шляхом їх теплової обробки 
за температури 70...95 °С з додаванням солей-плавителів, які в свою чергу відіграють 
чи не найважливішу роль у формуванні якості готового продукту. 

Смак і консистенція плавленого сиру, стійкість при зберіганні залежить від 
якості використаних солей-плавників (різновид солі, її доза, активна кислотність). Для 
плавлення використовують різні солі, а також суміші солей. 

До солей плавників відносяться: натрій фосфорнокислий двозаміщений, аніони 
фосфорної, лимонної та інших кислот, які зв'язуються з пара казеїном, підвищують аг-
регативну стійкість, і тому білки сиру витримують нагрівання. 

В останній час більш широке використання знайшла суміш солей-плавників з 
триполіфосфіту (Nа5Р3О9) і пірофрсфату натрію (Nа3НР2О*9Н20). Ця суміш солей у 
порівнянні з динатрійфосфатом має ряд переваг: має більшу емульгуючу здатність, 
скорочується час плавлення, виходить продукт з більш еластичною консистенцією, 
дозволяє уникати лужного присмаку і збільшити смакові якості сиру [1]. 

Суміш тетранатрійпірофосфату (Nа4Р2О*10Н20) і (NазРОз*Н2О) надає плавле-
ному сиру кислуватого смаку. 

Солі-плавителі, що взаємодіють з білками сиру відщеплюють кальцій, руйнуючи 
зв'язки між міцелами параказеїнаткальцій фосфатного комплексу (ПККФК). В резуль-
таті цього аніони солей адсорбуються на поверхні міцел ПККФК. 

Оскільки рН солі за звичай вище ніж рН сиру, то в результаті плавлення його 
кислотність знижується. Вибір солей-плавителів визначається вимогами консистенції 
готового продукту. 

Використання натрієвих солей лимонної кислоти дозволяє отримати ломцеві си-
ри з чистим, приємним смаком, еластично-ніжної консистенції. 
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Для пастоподібних сирів кращими вважаються цитратно-фосфатні суміші роз-
чинів солей. Суміш фосфатів використовують у вигляді 20-25 % водного розчину дина-
трійфосфату або у вигляді кристалогідрату [2]. 

Цитрат натрію різної заміщенності можна отримати змішуванням розчинів ли-
монної кислоти і питної соди. 

Цитрат калію використовують у сухому вигляді. Доза солей не повинна переви-
щувати 2-3 % маси сировини з розрахунку на безводну суміш. Для одержання плавле-
ного сиру з високими органолептичними показниками рекомендується тривалість 
визрівання суміші перед плавленням 90 хв., з Т-85 °С, та витримкою 8-15 хв. Кис-
лотність суміші сирів голландської групи – 5,2-5,5, сирів швейцарської групи 5,6-5,8. 
Смакові наповнювачі вносять перед закінченням плавлення. 

Чим вищій вміст білків у сирі, тим більша доза солей, що вноситься у сир. Дозу 
підвищують також при плавленні сировини з низькою зрілістю та високою кис-
лотністю. Щоб запобігти запліснявінню сиру, у кінці плавлення вносять сорбінову кис-
лоту з розрахунку 0,1 % від загальної маси компонентів попередньо розчинивши її у 
невеликій кількості води з температурою 25-30 °С. Для запобігання спучуванню сирів 
безпосередньо в суміш для плавлення вносять антибіотик нізин у сухому вигляді – 1,5 
на 10 кг готового продукту. Для поліпшення емульгування жиру й одержання більш 
тонкої структури пастоподібних та солодких сирів масу після плавлення гомогенізують 
при температурі 75 – 80 °С і тиску 10 – 15 МПа [3]. 

Отже солі-плавителі відіграють чи не найважливішу роль у формуванні спожив-
чої якості плавлених сирів, тому є актуальною тема модернізації саме цих солей з ме-
тою покращення, полегшення, здешевлювання, прискорення технології виготовлення 
плавлених сирів. 

 
Науковий керівник – к.т.н., доцент Назаренко Ю.В. 
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КРІОПОРОШКИ У ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 
ЛІКУВАЛЬНО-ПРОФІЛАКТИЧНОГО СПРЯМУВАННЯ 

Дякун Т., Беницька А., Пристанський Р., магістранти 

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

Вступ. Проблема забезпечення населення раціональним та збалансованим хар-
чуванням є на теперішній час дуже актуальною. Зважаючи на сучасні екологічні умови, 
раціон харчування людини повинен містити в собі природні біологічно активні речови-
ни, які здатні підвищувати резистентність організму, позитивно впливати на обмін ре-
човин. 
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