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ВСТАНОВЛЕННЯ ГРАНИЧНОГО ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ 

СИРКОВОГО ДЕСЕРТУ З ДОДАВАННЯМ МЕДУ  

ТА ВОЛОСЬКИХ ГОРІХІВ 

 

Скрипніченко Дмитро Михайлович, 

канд. техн. наук, доцент 

Климентьєва Ірина Олександрівна, 

аспірантка  

Одеська національна академія харчових технологій 

м. Одеса, Україна 

 

Вступ. Головною задачею багатьох країн світу є забезпечення найвищого 

рівня життя населення. Для виконання цієї задачі важливе місце займає 

забезпечення населення високоякісними і різноманітними продуктами 

харчування. Задовольнити потребу населення в молоці та молочних продуктах 

можливо шляхом збільшення виробництва та асортименту сиркових десертів з 

підвищеним вмістом білку. 

Сиркові десерти відносять до кисломолочних продуктів - це молочно-

білкові продукти, одні з найцінніших молочних продуктів і продуктів 

харчування взагалі, які характеризуються високою засвоюваністю. Основною 

ознакою, що характеризує її, є високий вміст білка. Білки, одержувані з сиру, 

потрапляють в тканини набагато швидше, ніж білки з молока, м‘яса і риби. 

Наприклад, молоко через годину засвоюється лише на 30 %, а сир за той же 

самий час на 91 %. Тому його рекомендується їсти і дітям, і дорослим, і літнім 

людям. 

Жир, що входить до складу сиру, засвоюється організмом на 90…95 %. Із 

всіх харчових жирів молочний жир є найкращим для харчування людини, так 

як містить ряд незамінних жирних кислот, необхідних організму людини. Крім 

того, в оболонках жирових кульок перебувають речовини, що володіють 

властивостями, які сприяють підвищенню живильної цінності сиркового 

десерту. 
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Постійне вживання кисломолочного сиру, знижує ризик виникнення 

атеросклерозу в кілька разів, він сприяє загальному зміцненню нервової 

системи, забезпечує кальцієм кістки. Дієтологи закликають "включати" сир в 

раціон при захворюваннях печінки і жовчного міхура, при панкреатиті, 

гастриті, гіпертонії, виразці дванадцятипалої кишки і шлунка. Сир містить 

антибактеріальні речовини. Вони нормалізують мікрофлору, а молочнокислі 

бактерії сприяють засвоєнню кальцію і фосфору, виробленню вітаміну В. 

В якості добавки до сиркового десерту додавали волоські горіхи та мед. 

Поліфеноли, що містяться у волоських горіхах, здатні запобігти хімічно 

індукованому пошкодженню клітин печінки. В цілому, антиоксиданти і 

поліфеноли волоського горіха захищають організм від дії вільних радикалів, 

знижують ризик атеросклеротичних змін в судинах, а також володіють 

вираженими протизапальними властивостями. 

Волоські горіхи містять ряд біологічно активних речовин, які є 

нейропротекторами. До них можна віднести вітамін Е, фолієву кислоту, 

мелатонін, омега-3 жирні кислоти й антиоксиданти. Доведено, що вживання 

горіхів сприяє поліпшенню мозкової діяльності, а також пригнічення процесів, 

що сприяють старінню. 

Жирнокислотний склад волоських горіхів благотворно впливає на 

протікання метаболічних процесів у людей з другим типом цукрового діабету. 

Дослідження вчених показують, що вживання чверті склянки волоських горіхів 

покращує вироблення інсуліну і знижує рівень цукру в крові. 

В якості джерела вуглеводного компонента було обрано мед бджолиний. 

Використання такого натурального і надзвичайного корисного інгредієнта в 

якості збагачувача, пояснюється його складом. Кількість ферментів в меді 

визначає його біологічну активність, а зменшений вміст або відсутність 

ферментів зовсім може служити індикатором, за допомогою якого можна 

визначити, який це мед - штучний, фальсифікований, перегрітий або 

неправильно зберігався. Ферменти виступають в якості біологічних 

каталізаторів, що прискорюють численні реакції розпаду і синтезу.  Наприклад, 
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інвертаза інвертує сахарозу (відбувається розщеплення на глюкозу і фруктозу), 

діастаза бере участь у гідролізі крохмалю. 

Головними складовими натурального меду являються глюкоза (30-39 %) 

та фруктоза (33-43 %). Вони мають найбільше значення для людини як 

енергетичні компоненти їжі та практично без попередньої переробки одразу ж 

всмоктуються в кров. Фруктоза  накопичується в печінці у вигляді глікогену, 

який по мірі необхідності перетворюється в організмі в глюкозу. Фруктоза 

покращує відновлення запасів глікогену в печінці. Разом з тим, холін, що 

міститься в меді, протидіє ожирінню печінки, до того ж фруктоза є 

біфідогенним фактором, що стимулює розвиток корисних мікроорганізмів в 

кишечнику людини. 

Мета роботи: встановлення граничного терміну зберігання сиркового 

десерту з додаванням меду та волоських горіхів. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити наступні завдання: 

- навести технологічу схему виробництва сиркових десертів; 

- дослідити органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники 

сиркових десертів. 

Матеріали і методи. Теоретичні та експериментальні дослідження 

виконані на кафедрі технології молочних, олійно-жирових продуктів і 

косметики ОНАХТ. При виконанні роботи використовували комплекс 

загальноприйнятих органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних 

методів. 

Результати досліджень. Основними операціями в технології 

виробництва сиркового десерту є: приймання та резервування молока; 

сепарування незбираного молока; пастеризація знежиреного молока, 

заквашування, сквашування; обробка згустку, змішування компонентів; 

зберігання готового продукту. Технологічна схема виробництва сиркового 

десерту з додаванням меду та волоських горіхів наведена на рисунку 1. 
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва сиркового десерту з 

додаванням меду та волоських горіхів 

При зберіганні готового продукту враховано, що сирковий десерт 

відноситься до продуктів, які швидко псуються. Тому для зберігання своїх 

показників якості необхідне підтримання температурних режимів 4±2 °С. Для 

Підігрів до t=40-45ºС 

Пастеризація, t=78-82ºС, 

=15сек-5 хв. 

Охолодження до t 

заквашування t=26-30 ℃ 

Заквашування, внесення: 

- CH-N22 : - р-нCaCl2; 

-молокозсідальний фермент у 

вигляді 1% розчину 

Сквашування: t=26-30 °С,  

=8-10 год. до рН=4,6 °Т 

Пресування ( за 

необхідності): =5-10 хв. 

Охолодження до t= 8 – 12 ºС 

На виробничі 

потреби 

Формування сиру 

кисломолочного  Змішування знежиренного сиру 

кисломолочного з вершками (t = 8-12 ºС) 

Фасування, пакування 

Охолодження до t= 2-6 ºС 

Зберігання t=2 - 6 ºС,  = 7 діб 

Підігрів до t =60-70 ºС 

Гомогенізація t=60-70 ºС 

Р=8-12 МПа 

Пастеризація t=86-88 ºС, 

=15-20 сек. 

Охолодження до t= 2- 6 ºС 

Проміжне зберігання t= 2 - 6 ºС 

= не більше 4 год. 

Сепарування, t=40-45 ºС 

Обробка згустку, 

розрізання, =40-60 хв. 

Перемішування =10 - 15 хв 

Очищення, охолодження до t=4-6 ºС, резервування не більше 12 год 

Оцінка якості та приймання молока 

Вершки Ж=20 % 

Знежирене 

молоко 

 Ж = 0,05 % 

Сироватка 

Знежириний сир 

кисломолочний 

Внесення меду 

Додавання 

волоських 

горіхів 

Подрібнення 

горіхів 
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того, щоб визначити тривалість зберігання, та вплив меду, як органічної 

добавки на якість готового продукту було визначено органолептичні, фізико-

хімічні та мікробіологічні показники сиркового десерту. Готовий продукт 

зберігався в пластикових стаканчиках при температурі 4±2 °С. 

Першим етапом досліджень стало визначення органолептичних 

показників сиркового десерту з медом та волоськими горіхами. Результати 

досліджень представлені в таблиці 1. 

Таблиця 1 

Зміна органолептичних показників сиркового десерту з медом та 

волоськими горіхами  під час зберігання 

Трива-

лість 

зберіган

ня, діб 

Найменування показника 

Смак Запах Колір Консистенція 

1 Чистий 

кисломолочний, в 

міру солодкий; з 

присмаком 

притаманним меду та 

волоському горіху 

Характерний 

кисломолочний, 

відчувається 

присутність 

меду  

Білий з ледь 

кремовим 

відтінком, 

однорідний 

по всій масі 

Однорідна, ніжна, 

в міру мазка, без 

наявності 

крупінчастості, з 

вкрапленням 

волоського горіху 

5 Чистий 

кисломолочний, в 

міру солодкий; з 

присмаком 

притаманним меду та 

горіху 

Кисломолочний, 

відчувається 

присутність 

меду 

Білий з ледь 

кремовим 

відтінком, 

однорідний 

по всій масі 

Однорідна, ніжна, 

в міру мазка,  без 

наявності 

крупінчастості, з 

вкрапленням 

волоського горіху 

10 Чистий 

кисломолочний, в 

міру солодкий; з 

присмаком 

притаманним меду та 

горіху 

Кисломолочний, 

відчувається 

присутність 

меду 

Білий з ледь 

кремовим 

відтінком, 

однорідний 

по всій масі 

Однорідна, ніжна, 

в міру мазка,  без 

наявності 

крупінчастості, з 

вкрапленням 

волоського горіху 

 

 

14 

Відчувається зайва 

кислуватість, з 

присмаком 

притаманним меду та 

горіху 

Кисломолочний 

нечистий, 

відчувається 

присутність 

меду 

Білий з ледь 

кремовим 

відтінком, 

однорідний 

по всій масі 

Неоднорідна, в 

міру мазка, з 

вкрапленням 

волоського горіху, 

з незначним 

відділенням 

сироватки 

 

В результаті визначення органолептичних показників, встановлено, що за 

перші 10 діб змін не відбувалось, а на 14 добу зберігання у 
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експериментальному зразку зʼявляється зайва кислотність, яка не притаманна 

контрольному зразку сиркового десерту. 

Другим етапом досліджень стало визначення титрованої й активної 

кислотності в контрольному та експериментальному зразках сиркового десерту 

в процесі зберігання протягом 14 діб за температури 2…6 °С (рисунок 2). 

 

         

Рис. 2. Зміна титрованої й активної кислотності у контрольному та 

експериментальному зразках сиркового десерту при зберіганні 

 

З графіків на рисунку 2 бачимо, що при зберігання десертів при 

температурі 4±2 °С відбувається більш інтенсивне наростання кислотності в 

експериментальному зразку. На 14 добу зберігання кислотність 

експериментального зразка не відповідає нормованим показникам для сиркових 

десертів. Це пояснюється наявністю додаткової рослинної сировини, а саме 

меду та волоських горіхів. 

На останньому етапі досліджень визначали фізико-хімічні та 

мікробіологічні показники сиркових десертів. Результати досліджень 

представлені в таблиці 2. 
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Таблиця 2 

Фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиркових десертів  в 

процесі зберігання 

 

Найменуван-

ня показника 

Значення показників 

Сирковий десерт (контрольний 

зразок) 

Сирковий десерт з медом та 

волоськими горіхами 

Тривалість 

зберігання, 

діб 

 

1  

 

5 

 

10 

 

14 

 

1  

 

5 

 

10 

 

14 

Масова 

частка жиру, 

% 

 

4,5±0,1 

 

4,5±0,1 

 

4,5±0,1 

 

4,5±0,1 

 

4,5±0,1 

 

4,5±0,1 4,5±0,1 4,5±0,1 

Титрована 

кислотність, 

ºТ 

 

151±1 

 

165±1 

 

181±1 

 

200±1 

 

151±1 

 

171±1 191±1 219±1 

Фосфотаза 
відсут-

ня 

відсут-

ня 

відсут-

ня 

відсут-

ня 

відсут-

ня 

відсут-

ня 

відсут-

ня 

відсут-

ня 

БГКП в 0,1 

см³/ 0,1 г 

продукту 

відсут-

ні 

відсут-

ні 

відсут-

ні 

відсут-

ні 

відсут-

ні 

відсут-

ні 

відсут-

ні 

відсут-

ні 

Патогенні 

мікроорганізм

и, в т.ч. 

сальмонели в 

25 г продукту 

 

відсут-

ні 

 

відсут-

ні 

 

відсут-

ні 

 

відсут-

ні 

 

відсут-

ні 

 

відсут-

ні 

відсут-

ні 

відсут-

ні 

 

Висновки. Виходячи з наведених результатів, термін зберігання 

сиркового десерту з медом та волоськими горіхами доцільно встановити не 

більше 10 діб за температури  (4±2) ºС, оскільки протягом цього терміну 

продукт має високі органолептичні показники та невисокий рівень титрованої 

кислотності. Також проведені дослідження показали, що всі фізико-хімічні та 

мікробіологічні показники протягом 10 діб не перевищували вимог 

нормативної документації. 

  


