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В умовах зменшення кількос-
ті корів і молока-сировини в 
Україні необхідним [3], і техно-

логічно доцільним [1] є збільшення 
виробництва і споживання молоков-
місних сирних продуктів. Виробни-
цтво сирних продуктів методом тер-

мокислотної коагуляції молочних 
білків з використанням замінника 
молочного жиру, виготовленого на 
основі рослинних олій, дає змогу під-
вищити біологічну цінність готового 
продукту за рахунок збагачення його 
поліненасиченими жирними кисло-
тами, фосфатидами, токоферолами, 
зменшити вміст холестерину в го-
товому продукті [2]. Застосування у 
виробництві сирних продуктів сухого 
знежиреного молока для нормалі-
зації молока за масовою часткою 

жиру, забепечує при тій же кількості 
коагулянта зменшення температури 
коагуляції порівняно з традиційними 
технологіями (з 93-95 оС до 80-85 

оС) [2, 4]. Такий спосіб дає змогу ви-
ключити з технологічної схеми сепа-
ратор-нормалізатор, що також змен-
шує енерговитрати на виробництво 
м’якого сирного продукту. Крім того, 
застосування  сухого знежиреного 
молока для нормалізації допомагає 
збільшити вихід готового продукту за 
рахунок внесення сухого молока (5-
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виготовленого за 
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9%). Також вихід готового продукту 
збільшується за рахунок виключен-
ня втрат молока під час сепарування 
та в результеті підвищення здатності 
молочних білків до зсідання внаслі-
док виключення процесу сепаруван-
ня та зменшення температури коа-
гуляції. Загальне збільшення виходу 
м’якого сирного продукту становить 
11-15 %. Економічна доцільність 
впровадження біотехнології м’якого 

сирного продукту на основі термо-
кислотної коагуляції молочних білків 
із використанням для нормалізації 
молочно-рослинної суміші замінника 
молочного жиру та сухого знежире-
ного молока не викликає сумніву. 

Основним завданням під час ви-
робництва м’яких сирних продуктів 
є отримання продукту гарантованої 
якості з високою біологічною цін-
ністю, який не поступається за цим 

показником натуральним м’яким 
сирам. Найважливішим показником 
біологічної цінності сирів і сирних 
продуктів є амінокислотний склад го-
тового продукту.

Мета роботи – дослідження біо-
логічної цінності м’якого сирного 
продукту, виготовленого за енер-
гозберігаючою біотехнологією.

Об’єкт дослідження - біотехноло-
гія м’якого сирного продукту, виго-

Вільні амінокислоти
Вміст в сирних продуктах вільних амінокислот (мг %)

після ферментації через 10 діб через 20 діб

Валін 20,3 52,3 75,2

Ізолейцин 20,4 60,2 84,3

Лейцин 19,5 45,4 71,0

Лізин 25,5 62,5 85,6

Метіонін 6,3 10,0 17,2

Треонін 9,1 12,6 21,4

Триптофан 4,5 8,8 18,2

Фенілаланін 10,5 30,3 46,2

Аланін 21,7 55,4 80,0

Аспарагінова кислота 21,0 50,2 72,4

Аргінін 8,2 15,7 25,2

Гістидин 4,5 8,3 14,6

Гліцин 6,5 11,4 20,0

Глутамінова  кислота 38,0 95,2 120,5

Пролін 19,6 55,3 80,1

Серин 14,2 42,6 60,3

Тирозин 7,4 28,4 40,4

Цистин 5,8 10,3 15,1

РАЗОМ: 263,0 654,9 947,7

Таблиця 1 
Амінокислотний склад дослідних зразків сирних продуктів
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товленого способом  термокислотної 
коагуляції комбінованої молочно-
рослинної суміші.

Предмет дослідження - молоко 
коров’яче незбиране, молоко сухе 
знежирене, замінник молочного жиру, 
сироватка підсирна, білковий згусток, 
продукт сирний м’який. Під час дослі-
джень застосовувались фізико-хіміч-
ні, органолептичні, біохімічні та мате-
матичні методи досліджень.

Експериментальні дослідження 
проводили в лабораторних умовах 
кафедри технології м’ясних, рибних 
та морепродуктів НУБіП України.

У знежирене молоко за темпе-
ратури 45±5 оС додавали сухе зне-
жирене молоко, перемішували і ви-
тримували за температури 45±5 оС 
протягом 30-40 хвилин, для повного 
набухання білків. Після цього дода-
вали замінник молочного жиру рос-
линного походження і перемішували 

суміш. Отриману суміш додавали до 
незбираного молока і диспергували 
до отримання однорідної рідини за 
температури 30-35 оС. Нормалізацію 
суміші за масовими частками білка і 
жиру проводили за розрахунками ма-
теріального балансу для одержання 
готового сирного продукту з масовою 
часткою жиру 45 % в сухій речовині. 
Потім підігрівали суміш до темпера-

тури 85-90 оС. У підігріту суміш при 
постійному перемішуванні вносили 
молочнокислу закваску кислотністю 
200-250 оТ у кількості 6 % від маси 
суміші з температурою 45-50 оС. Сир-
ну масу, що утворилася витримували 
за температури коагуляції протягом 
5 хвилин, відділяли сироватку само-
пресуванням, після чого проводи-
ли соління сирного продукту і його 
охолодження до температури 10 оС. 
Після охолодження і просолювання 
головок сирного продукту проводили 
його ферментацію шляхом занурен-
ня у кислу сироватку, збагачену мо-
лочнокислими бактеріями, протягом 
16 годин при температурі 10-12  ˚С. 
Визрівання сирного продукту здій-
снювали за температури 12-14 ˚С 
протягом 10-20 діб. 

Під час проведення експериментів 
контролювали динаміку зміни аміно-
кислотного складу дослідних зразків 

сирного продукту на різних стадіях 
виробництва. Результати вмісту амі-
нокислот після ферментації, через 10 
діб визрівання і після 20 діб визріван-
ня наведені в табл. 1.

Динаміка зміни кількості незамін-
них амінокислот свідчить про інтен-
сивність біотехнологічного процесу 
визрівання сирних продуктів за раху-
нок життєдіяльності молочнокислої 

мікрофлори, якою збагачується сир-
ний продукт під час ферментації ста-
новила. Чисельність молочнокислої 
мікрофлори після ферментації скла-
дала від 4,7-107 до 7,9-107 КУО /см 3.

Про інтенсивність процесу визрі-
вання також свідчать аналізи загаль-
ного розчинного азоту, який збільшу-
вався під час визрівання. 

Кількість незамінних амінокислот 
у сирних продуктах була від 38 до 
49% від загальної кількості амінокис-
лот. Встановлено, що білки дослідних 
зразків  сирних продуктів збалансова-
ні за вмістом незамінних амінокислот 
і мають високу біологічну цінність. 
Отримані дані свідчать про доціль-
ність проведення визрівання сирних 
продуктів протягом 20 діб.

Висновки. Досліджено біологічну 
цінність м’якого сирного продукту, ви-
готовленого за енергозберігаючою біо-
технологією шляхом термокислотної 
коагуляції молочно-рослинної суміші 
з наступною ферментацією у середо-
вищі підсирної сироватки, збагаченої 
молочнокислою мікрофлорою.

Встановлено, що ферментація 
головок сирного продукту протягом 
16 годин при температурі 10-12  ˚С 
дає змогу збагатити сирний продукт 
молочнокислою мікрофлорою у кіль-
кості від 4,7-107 до 7,9-107 КУО /см 3.

Під час визрівання м’якого сирно-
го продукту за температури 12-14 ˚С 
вміст загального розчинного азоту 
збільшився у 2,2  (через 10 діб) і у 2,7 
раза (через 20 діб). Загальна кіль-
кість незамінних амінокислот зросла 
у 2,5 раза (через 10 діб) і у 3,6 раза 
(через 20 діб).

Встановлено доцільність прове-
дення біотехнологічного процесу ви-
зрівання м’якого сирного продукту 
протягом 20 діб після ферментації.
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