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Кінематичну в’язкість лабораторного сусла визначають за часом витікання пев-
ного об’єму дослідної рідини крізь капіляр із відомою площею поперечного перерізу.  

Тривалість оцукрювання визначають в процесі затирання солоду через кожні 5 
хвилин починаючи з моменту витримування затору за температури 70 °С шляхом змі-
шування краплі затору з краплею розчину йоду. Проба вважається оцукреною після по-
яви чистого жовтого кольору.  

Визначення вищезазначених показників якості рисового солоду дозволяє спрог-
нозувати властивості готового солодового екстракту, виготовленого на його основі. 

 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Сидор В.М. 
 

 

ОЦІНКА ЯКОСТІ СИРУ КИСЛОМОЛОЧНОГО 

Махлай А.І., студентка групи ХЕ 2-10  

Золотоверх К.В., асистент кафедри ЕХП 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Сир кисломолочний – продукт, який виготовляють сквашуванням молока, мас-
лянки чи її суміші з молоком, заквашувальними препаратами із застосуванням способів 
кислотної, кислотно-сичyжної або термокислотної коагуляції білка. За прийнятою кла-
сифікацією сир кисломолочний поділяють на такі види в залежності від вмісту жиру: 
жирний, напівжирний та знежирений. В основу розподілу можуть бути також покладені 
спосіб коагуляції білків, апаратурно-технологічне оформлення процесу тощо. Основ-
ною ознакою, яка характеризує сир кисломолочний і зумовлює його високу харчову та 
біологічну цінність, є підвищений вміст білка (10…16 %) порівняно з незбираним мо-
локом (3,2±0,5 %). Більшу частину білків сиру кисломолочного становить казеїн. До 
складу білків сиру кисломолочного входять усі незамінні амінокислоти. Жир, що кон-
центрується разом з білком при виробництві сиру кисломолочного напівжирного та 
жирного, засвоюється організмом на 90-95 % і містить ряд незамінних жирних кислот. 
Серед мінеральних речовин, що входять до складу сиру кисломолочного і необхідні для 
утворення кісткової тканини та обміну речовин, особливе місце належить кальцію 

(120…166 мг/100 г) та фосфору (189…224 мг/100 г), які знаходяться у стані, найбільш 
сприятливому для засвоювання організмом. У сирі кисломолочному також містяться 
такі важливі мінеральні елементи, мг в 100 г продукту: магній (23…24), залізо 
(0,3…0,5), натрій (41…44), калій (112…117). З вітамінів молока в сирі кисломолочному 
найбільш представлені β-каротин, В1, В2, РР, C. 

Сир є одним з найбільш цінних продуктів харчування і незамінний для всіх віко-

вих груп населення. Термін придатності деяких кисломолочних сирів становить 

36 годин. У процесі зберігання в продукті зростає кислотність, зміцнюється консистен-

ція, розвивається стороння мікрофлора, що знижує його якість. Найбільш поширеними 

способами збільшення терміну зберігання кисломолочних продуктів є: застосування 

стабілізаторів та консервантів, теплова обробка заквашених продуктів, створення асеп-

тичних умов виробництва, заморожування, сушка, зберігання в атмосфері газів. Ці спо-

соби мають ряд недоліків і знижують якість сиру. Споживчий ринок в Україні продов-

жує наповнюватися підробками, сурогатами, неякісними, фальсифікованими та небез-

печними для людей товарами, у більшості випадків, харчовими продуктами. 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2017 250 

На даний час виділені такі види фальсифікації сиру кисломолочного: розбавлення 
водою, розбавлення кефіром, додавання крохмалю та крейди, виготовлення із сирого 
молока. Такі види фальсифікації є якісними. Кількісні види фальсифікації полягають у 
тому, що ті чи інші показники занижені чи завищені. А це погано впливає на якість си-
ру кисломолочного, але цей перелік значно ширший і повніший враховуючи розвиток 
технологій у наш час. Суттєвою фальсифікацією є додавання у процесі виробництва 
соєвих білків, особливо виділених та отриманих з генетично модифікованої сої. У ре-
зультаті отримують молочно-рослинний продукт, який викликає сильні алергічні реак-
ції у хворих споживачів. Такі продукти повинні мати спеціальне маркування. Тому для 
виявлення фальсифікації сиру кисломолочного як якісної так і кількісної є необхідним 
дослідження якості сиру кисломолочного.  

Але також потрібно пам`ятати і про перевірку наявності різних домішок, шкід-
ливих речовин, а також вміст інших молочних та кисломолочних продуктів, що не по-
винні міститися у даному продукті. Ми повинні пам`ятати про ці показники, адже від 
них залежить наше здоров`я, а іноді і наше життя. 

 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Попова Н.В. 
 

 

ОРГАНОЛЕПТИЧНА ОЦІНКА КОВБАСНиХ ВИРОБІВ 

Зяблова Ю.С., студентка ОКР «Магістр» факультету ТХППКЗЕтаТ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Органолептика за допомогою сенсорних аналізаторів людини вивчає споживчі 
властивості продовольчих товарів і харчових інгредієнтів. Органолептичний аналіз ха-
рчових і смакових продуктів проводиться за допомогою дегустацій, тобто досліджень, 
здійснюваних за допомогою органів почуттів фахівця-дегустатора без застосування ви-
мірювальних приладів [1]. За допомогою органолептичного аналізу в ковбасах визна-
чають зовнішній вигляд, форму, колір (за допомогою зору), консистенцію, щільність, 
еластичність, пружність, липкість, пластичність (за допомогою натиску), запах, сокови-
тість, однорідність, консистенцію, смак. 

Об’єктами досліджень в роботі були зразки ковбас вареної (зразки № 1 та № 2) 

та варено-копченої (зразки № 3 та № 4), вироблені в Одеській національній академії ха-
рчових технологій на кафедрі технології м’яса, риби і морепродуктів. У зразки ковбас 
№ 1 та № 3 добавлений амід нікотинової кислоти з метою зменшення кількості залиш-
кового нітриту у ковбасах, який шкідливо впливає на здоров’я людини. Зразки № 2 та 
№ 4 вироблені за стандартною рецептурою без додавання аміду нікотинової кислоти і 
слугували зразками порівняння. Для дослідження органолептичних властивостей нових 
ковбасних виробів нами була розроблена 5-балова шкала. Показники для балової шкали 
обрані на підставі вимог ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби 
м’ясні».  

За розробленою баловою шкалою, оцінки, залежно від якості зразків, розподіля-
ються за категоріями якості: 5,0-4,4 балів відмінна якість, 4,3-3,7 добра якість, 3,6-3,0 

задовільна якість, 2,9 і нижче – незадовільна якість. Результати апробації розробленої 5-

балової шкали на основі проведеної дегустаційної оцінки досліджуваних зразків варених та 
варено-копчених ковбасних виробів представлені у таблиці 2.  
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