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во-обґрунтовані підходи до розробки технологій функціональних жирових продуктів, які 
мають лікувально-профілактичні властивості до теперішнього часу в нашій країні не було. 

Розв’язання фундаментальної науково-прикладної проблеми — створення теоретично 
обґрунтованих ефективних способів виробництва жирових продуктів функціонального приз-
начення та харчових емульсій на їх основі є реальним вкладом у вирішення національної 
програми оздоровлення населення і визначає актуальність даної теми. 

Висновки. Таким чином, необхідність проведення даної розробки обумовлена вироб-
ничими потребами жирової галузі, поліпшенням якості та розширенням асортименту жиро-
вих продуктів із підвищенням ефективності технологічного процесу їх виробництва. 

Технології вказаних продуктів із використанням сировини Карпатського регіону ви-
магають серйозного наукового і практичного опрацювання. Це дозволить одержати нові фу-
нкціональні продукти з унікальними лікувально-профілактичними і біфідогенними властиво-
стями. 
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НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ У СИРОВИРОБНИЦТВІ 
 

Власенко В. В., д-р біол. наук,професор, Семко Т. В., канд. техн. наук, 
Соломон А. М., канд. техн. наук 

Вінницький національного аграрний університет 
 

Зростання об’ємів виробництва натуральних сирів висуває на перший план питання, 
які пов’язані із забезпеченням випуску високоякісної конкурентоспроможної продукції. Роз-
виток ринку сиру потребує постійного удосконалення існуючих способів його виробництва і 
пошуку нових технологічних рішень, які дозволять нівелювати низьку якість сировини, що 
сьогодні є серйозною проблемою для вітчизняного сировиробництва [1]. 

Основним напрямком розвитку сировиробництва на сучасному етапі є удосконалення 
існуючих технологічних процесів, розробка ресурсозберігаючих технологій і підвищення 
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якості  натуральних твердих сичужних сирів, які пресують, з низькою температурою другого 
нагрівання [2]. Виробництво твердих сичужних сирів представляє собою багатофункціона-
льний процес, в якому зміна впливу навіть одного фактору може відбитися на динаміці біо-
хімічних, мікробіологічних і фізико-хімічних перетворень сирної маси під час визрівання [3]. 

Досліди проводились у проблемній лабораторії кафедри Харчових технологій і мікро-
біології Вінницького національного аграрного університету. Пастеризацію молока проводи-
ли за температури 65;70; 75; 80; 85; 90 °С з витримкою 35; 30; 25; 20; 15 та 10 хв, відповідно. 
Отримані зразки молока охолоджували до температури заквашування 32 °С, заквашували 
бактеріальним концентратом у кількості 1,0 %. Зразки згустків отриманих із пастеризованого 
молока з різними температурними режимами і тривалістю витримки досліджували на ВУЗ. 

В результаті проведених досліджень встановлено, що пастеризоване за нормативними 
режимами молоко (72+2 °С) утворює слабкий згусток, який дуже повільно відділяє сироват-
ку, тому нами запропоновано високотемпературне оброблення молока яке зменшує кількість 
сторонньої мікрофлори, створюючи тим самим умови для керованого регулювання вологов-
місними та мікробіологічними процесами. 

При високотемпературній обробці молока-сировини відбувається зміна первинного 
складу і властивостей, знижується вміст розчинних кальцієвих солей, спостерігається дена-
турація сироваткових білків, збільшується середній діаметр казеїнових часточок, зростає кі-
лькість білкових компонентів з великою молекулярною масою, поступово знижується вели-
чина рН та концентрація іонізованого кальцію. Отримані нами температурні режими обробки 
молока на показники вологоутримуючої здатності сирного згустку наведені на рис. 1. 

Як видно з рис. 1, що 
існує певна залежність ВУЗ 
отриманих сичужних згуст-
ків від температури пасте-
ризації молока-сировини і 
тривалості витримки при 
використаних температу-
рах. З підвищенням темпе-
ратури пастеризації молока 
з 65 до 75 °С ВУЗ отрима-
них згустків зростає майже 
на 10 %, але при подаль-
шому підвищенні темпера-
тури — на кожні наступні 
10 °С, ВУЗ сичужних згус-
тків зростає лише на 5 %. 

Висновки. Високо-
температурне оброблення 
молока забезпечує високий 
бактерицидний ефект, ско-
рочує втрати білка з сиро-
ваткою і збільшує вихід си-
ру. 
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Рис. 1 — Залежність вологоутримуючої здатності 

сичужного згустку від режиму пастеризації 
молока-сировини: 

1 — 65 °С, 35 хв; 2 — 70 °С, 30 хв; 3 — 75 °С, 25 хв; 

4 — 80 °С,20 хв; 5 — 85 °С, 15 хв, 6 — 90 °С, 10 хв; 

7 — 120 °С, 5 хв 
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ОПТИМІЗАЦІЯ РЕЦЕПТУРИ МАЙОНЕЗУ 
ПРИ ЗБАГАЧЕННІ ПРОДУКТАМИ БДЖІЛЬНИЦТВА 

 
Паска М. З., д-р вет. наук, професор, Вовк В. В., аспірант 

Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій 
ім. С. З. Ґжицького 

 
Для збагачення продуктів харчування вітамінами і мінеральними речовинами дуже 

велике значення має сировина, яка може служити джерелом для отримання нових харчових 
продуктів [1]. Унікальним природним джерелом біологічно-активних речовин рослинного і 
тваринного походження є бджолине обніжжя та його продукт (перга), яку щорічно збирають 
у бджільничих господарствах. Використання бджолиного обніжжя мало вивчено. Проте 
бджоло-продукти широко використовуються у виробництві косметичних засобів [2]. Для по-
кращення структури харчування людей необхідно вдосконалювати їх раціон шляхом ство-
рення продуктів, безпосередньо призначених людям різних вікових груп. Ці продукти по-
винні мати збалансований склад підвищеної харчової та біологічної цінності, яка відповідає 
потребам організму. 

Мета роботи — оптимізація рецептури майонезу зі збагаченням продуктами бджіль-
ництва. 

Відома стандартна рецептура майонезу, яка містить рослинну олію рафіновану, дезо-
доровану — 65,4 %, яєчний порошок — 5 %, молоко сухе знежирене — 1,6 %, гірчичний по-
рошок — 0,75 %, цукор — 1,5 %, сіль — 1,0…1,3 %, оцтову кислоту 80-відсоткову — 
0,55…0,75 % і воду. 

Недоліком відомої рецептури майонезу є відсутність характеристик, які мають пози-
тивний вплив на здоров’я різних верств населення. З цією метою пропонуємо вносити у ма-
йонез продукти бджільництва [2, 3]. 

Бджолине обніжжя, являє собою збалансований природою, вітамінно-мінеральний, 
енергетичний комплекс. 20 грамів пилку на добу покриває потребу організму в білках, неза-
мінних амінокислотах, вітамінах та мікроелементах. Квітковий пилок є практично найбагат-
шим джерелом вітамінів групи А, E, C, D, PP, K має у своєму складі калій, залізо, мідь, ко-
бальт, кальцій, фосфор, магній, цинк, марганець, хром, йод (що є надзвичайно важливим фа-
ктором, оскільки всі ми перебуваємо в зоні де спостерігається його нестача), фітогормони і 
речовини з антибактеріальною дією, багатий фенольними з'єднаннями, які володіють різно-
манітною дією [4]: 

Висновки: Встановлено, що додавання бджолиного обніжжя у майонезну пасту, під-
вищує вміст білків, жирів, та мінеральних речовин, отже створюються усі умови для розроб-
ки нових видів майонезу, які надають продукту високі біологічні властивості. 
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СЕКЦІЯ 2 
НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ МОЛОЧНИХ, ОЛІЙНО-ЖИРОВИХ  
І ПАРФУМЕРНО-КОСМЕТИЧНИХ ПРОДУКТІВ 
  

 НАПРЯМКИ ВИРОБНИЦТВА КОМБІНОВАНИХ КИСЛОМОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 
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