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або рН у різних ділянках здорової або ураженої шкіри, для капсулювання таких речовин і 
запобігання їх передчасного окиснення.  
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Вступ. У організації раціонального харчування одне із першорядних місць відводить-

ся молочним продуктам. Це повною мірою відноситься і до різних груп сирів, поживна цін-
ність яких обумовлена високою концентрацією у них молочного білку і жиру, наявністю не-
замінних амінокислот, солей кальцію і фосфору у близькому до оптимального співвідношен-
ні, необхідних для нормального розвитку організму людини. Плавлені сири швидко і повно-
цінно засвоюються організмом завдяки однорідній структурі і високій розчинності. Жир у 
плавлених сирах знаходиться у вигляді дрібних кульок, що обумовлює його легке засвоєння. 
Але плавлені сири характеризуються низьким вмістом біологічно активних речовин [1, 2]. 

Для підвищення біологічної цінності до рецептур плавлених сирів вводять спеції, 
прянощі і пряні трав, які містять комплекс Р-вітамінних сполук, поліфенольні антиоксидант-
ні речовини, вітаміни тощо [3]. Тому метою наукової роботи є розроблення технології плав-
леного сиру з використанням суміші натуральних рослинних прянощів з підвищеною біоло-
гічною цінністю. 

Матеріали і методи. Для проведення експериментальних досліджень у якості основної 
сировини використовували тверді сири (ТМ «Славія») згідно ДСТУ 6003:2008; масло верш-
кове згідно ДСТУ 4399:2005; сіль-плавитель згідно ГОСТ 13493-86; воду питну згідно ДСТУ 
7525:2014; суху пряну траву орегано згідно ГОСТ 21908-93 і суху пряну траву базилік згідно 
ТУ У 10.8-38983027-001:2014. Першим етапом досліджень стало встановлення дози пряних 
трав у рецептурі плавленого сиру, для цього до плавленого сиру додавали суміш базиліку і 
орегано у співвідношенні 1,5 : 1 (кількість прянощів варіювали від 0,01 до 0,05 %) і у охоло-
дженому сирі визначали органолептичні показники (смак, аромат і консистенція) та величи-
ну гранично допустимого зсуву панетраційним способом. Плавлений сир виробляли за кла-
сичною технологією. На другому етапі проводили дослідження процесу зберігання цільового 
продукту. У ході зберігання досліджували органолептичні показники, фізико-хімічні показ-
ники (активну кислотність згідно ДСТУ 8550:2015, масову частку вологи згідно ДСТУ ISO 
6731:2007) та мікробіологічні показники (кількість мезофільних аеробних та факультативно-
анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ) згідно ГОСТ 10444.15-94, кількість бактерій групи 
кишкової палички (БГКП) згідно ГОСТ 9225-84, кількість плісеней і дріжджів згідно ГОСТ 
10444.11). На заключному етапі було складено технологічну схему виробництва плавленого 
сиру з базиліком і орегано зі підвищеною біологічної цінністю і визначено показники якості 
готового продукту. 

Результати досліджень. Рецептурна суміш плавленого сиру складається з сиру Голла-
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ндського; сиру свіжого несолоного; масла вершкового; сиру нежирного; солі-плавителя і 
води питної. Всі компоненти перемішуються і піддаються плавленню. Суміш пряних трав з 
частиною питної води вносять наприкінці плавлення для збереження БАР, смаку і аромату у 
кількості 0,03 % – визначену за попередніми органолептичними і панетраційними дослі-
дженнями. Готовий плавлений сир з пряними травами фасують і залишають на зберігання. За 
органолептичними, фізико-хімічними і мікробіологічними показниками встановлені 
технологічні параметри зберігання цільового продукту з підвищеною біологічною цінністю: 
температура 4±2 °С тривалість 90 діб (тривалість зберігання плавленого сиру згідно ДСТУ 
4635:2006). Подовжений термін зберігання дослідного зразку обумовлений підвищеними 
антиоксидантними властивостями за рахунок внесення до рецептури пряних трав з високим 
вмістом фенольних сполук і вітаміну С. У готовому продукті на кінець терміну зберігання 
визначено показники якості готового продукту, які наведені у табл. 1. 

Таблиця 1 – Показники якості готового плавленого сиру з підвищеною  
біологічною цінністю 

Найменування показника Характеристика 
Смак і запах Сирний, солодкувато-пряний, з вираженим смаком і аро-

матом базиліку і орегано 
Консистенція і зовнішній вигляд Поверхня чиста, рівна, без механічних пошкоджень і сто-

ронніх нашарувань  
Колір тіста Світло-жовтий з легким зеленуватим відтінком 
Масова частка вологи, % 50,1±0,1 
Активна кислотність, од. рН 5,4±0,05 
КМАФАнМ, КУО/г 4·104 

БГКП в 0,1 г продукту Відсутні 
Плісені, КУО, в 1 г 28±1,0 
Дріжджі, КУО, в 1 г 31±1,0 

Висновки. Внесення суміші пряних трав базиліку і орегано у кількості 0,03 % до ре-
цептури плавленого сиру збагачує його комплексом фенольних сполук, вітамінами С і групи 
В, мінеральними речовинами ті ефірними маслами. Сполуки пряних трав володіють антиок-
сидантними властивостями, тому попереджують окиснення жирової складової плавленого 
сиру і подовжують термін зберігання до 90 діб за температури 4±2 °С. 
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Вступ. Зізіфус (китайський фінік) – це субтропічна рослина, яка адаптована до виро-
щування в Україні. Плоди цього невисокого дерева мають кисло-солодкий смак. Вони засто-
совуються для приготування варення, повидла, компотів, сухофруктів і мармеладу. Сушені 
плоди всіх сортів зізіфусу можуть зберігатися близько року. Вони довго не втрачають своїх 
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