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ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОГО РОСЛИННОГО 
НАПОВНЮВАЧА ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ПЛАВЛЕНИХ СИРІВ 

Строкань А.С., студентка факультету ХТСО,  

Черкаський державний технологічний університет, м. Черкаси 

На сьогоднішній день в умовах розширення ринків збуту харчової продукції 
України за рахунок відкриття європейських ринків, необхідним є розширення асорти-
менту молочної продукції. Цього можна досягти шляхом використання різноманітних 
немолочних інгредієнтів, зокрема рослинної сировини. Це також дасть змогу зменшити 
витрати натурального молока і молочного жиру, знизити собівартість продукту, підви-
щити рентабельність виробництва і його конкурентоспроможність [1]. 

Об’єктом наших досліджень був обраний плавлений сир. Його отримують з різ-
них сирів, кисломолочного сиру, масла й інших молочних продуктів зі спеціями або без 
них тепловим обробленням сумішей із наведених компонентів з додаванням солей-
плавителів (та за потреби емульгаторів чи стабілізаторів). В Україні існує національний 
стандарт ДСТУ 4635:2006 «Сири плавлені. Загальні технічні умови», який розроблено з 
метою підвищення якості плавлених сирів та вимог до показників безпеки, які гаран-
тують безпечність для людей і охорони довкілля, розширення асортименту, забезпе-
чення рівноправних конкурентних умов на внутрішньому ринку України для вітчизня-
ної та закордонної продукції [2]. 

Використання доступної рослинної сировини дозволить розширити асортимент 
продукту та задовольнити смаки споживачів. Наприклад в сир можна додавати в’ялені 
помідори, що саме зараз на піку популярності. Під час в’ялення вони здатні зберігати 
практично всі корисні речовини – цукри, харчові волокна, мінерали і вітаміни (С, РР, 
холін, В5, кальцій, фосфор, магній, натрій, калій) [3]. 

На базі Черкаського державного технологічного університету в рамках студентсь-
ких науково-дослідних робіт було виготовлено плавлений сир за класичною технологією, 
до якого потім було додано подрібнені в’ялені помідори. Отриманий продукт відповідає 
нормованим фізико-хімічним та мікробіологічним показникам, а його органолептична оці-
нка показала, що сир має привабливий вигляд, пікантний смак та легкий аромат томату. 

Результатами дослідження показали доцільність використання нетрадиційного 
рослинного наповнювача для плавлених сирів – в’ялених помідорів, що дозволить 
отримати смачний та корисний продукт, який зможе конкурувати як на українському, 
так і на європейському ринку харчових продуктів. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Осипенкова І.І. 
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