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(57) Спосіб отримання напівфабрикату сирного 
кисломолочного, що включає протирання сиру 
кисломолочного нежирного, додавання рослинно-
го наповнювача, перемішування, фасування та 
охолодження, який відрізняється тим, що як рос-
линний наповнювач використовують білково-
жирову емульсію на основі ядра соняшникового 
насіння з жирністю 49,5...62,0% у кількості 
15...25%. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості та може бути використана при вироб-
ництві напівфабрикатів на основі сиру кисломоло-
чного. 

Відомий спосіб виробництва сиру кисломоло-
чного з наповнювачем полягає у змішуванні сиру 
кисломолочного нежирного з пастеризованими 
наповнювачем або сумішшю вершків з наповню-
вачем, фасуванні та охолодженні. В якості напов-
нювача використовується ячмінно-солодовий екс-
тракт у кількості 10...30% [1]. 

Недоліком цього способу є використання у 
якості жирової компоненти вершків, які є джерелом 
холестерину та володіють відносно низькою біоло-
гічною цінністю за рахунок невеликого вмісту полі-
ненасичених жирних кислот, а в якості наповнюва-
ча - ячмінно-солодового екстракту, виробництво 
якого в Україні є дефіцитним, що пояснюється об-
меженістю та собівартістю використовуваної сиро-
вини. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
створення напівфабрикату сирного кисломолочно-
го шляхом використання білково-жирової емульсії 
на основі ядра соняшникового насіння, що сприяє 
регулюванню структурно-механічних характерис-
тик, підвищує харчову та біологічну цінність за 
рахунок рослинних білків, поліненасичених жирних 
кислот, мінеральних речовин та вітамінів. 

Поставлена задача досягається тим, що у за-
пропонованому способі виробництва напівфабри-
кату сирного кисломолочного, що включає проти-
рання сиру кисломолочного нежирного, додавання 
рослинного наповнювача, перемішування, фасу-
вання та охолодження, згідно з корисною модел-

лю, як рослинний наповнювач використовують 
білково-жирову емульсію на основі ядра соняшни-
кового насіння з жирністю 49,5...62,0% у кількості 
15...25%. 

Відміна даного способу полягає у тому, що в 
якості наповнювача використовується білково-
жирова емульсія на основі ядра соняшникового 
насіння з масовою часткою жиру 49,5...62,0% у 
кількості 15...25%. 

Запропонований спосіб виробництва напівфа-
брикату сирного кисломолочного передбачає на-
ступне співвідношення сировини: 

сир кисломолочний нежирний 75,0...85,0 
білково-жирова емульсія 15,0...25,0 
В загальному вигляді спосіб отримання напів-

фабрикату сирного кисломолочного здійснюється 
наступним чином. Сир кисломолочний, що отри-
маний кислотним або кислотно-сичуговим спосо-
бом з вологістю не більше 80%, протирають 2-3 
рази скрізь сито з діаметром отворів 1...1,5мм, 
додають білково-жирову емульсію на основі ядра 
соняшникового насіння з масовою часткою жиру 
49,5...62,0% у кількості, що наведено у рецептурі, 
ретельно перемішують до отримання однорідної 
маси, фасують та охолоджують до температури 
4±2°С. 

Напівфабрикат сирний кисломолочний має 
однорідну пастоподібну консистенцію, чисті кис-
ломолочні смак та запах з незначним рослинним 
присмаком та запахом, колір від білого до ясно-
кремового. 

Для кращого розуміння суті корисної моделі 
наведемо приклади. 
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Приклад 1. 850г сиру кисломолочного нежир-
ного з вологістю не більше 80% протирають 2-3 
рази скрізь сито з діаметром отворів 1…1,5мм, 
додають 150г білково-жирової емульсії на основі 
ядра соняшникового насіння, ретельно перемішу-
ють до отримання однорідної маси, фасують та 
охолоджують до температури 4±2°С. 

Приклад 2. 800г сиру кисломолочного нежир-
ного з вологістю не більше 80% протирають 2-3 
рази скрізь сито з діаметром отворів 1...1,5мм, 
додають 200г білково-жирової емульсії на основі 
ядра соняшникового насіння, ретельно перемішу-
ють до отримання однорідної маси, фасують та 
охолоджують до температури 4±2°С. 

Приклад 3. 750г сиру кисломолочного нежир-
ного з вологістю не більше 80% протирають 2-3 
рази скрізь сито з діаметром отворів 1...1,5мм, 
додають 250г білково-жирової емульсії на основі 
ядра соняшникового насіння, ретельно перемішу-
ють до отримання однорідної маси, фасують та 
охолоджують до температури 4±2°С. 

Збільшення вмісту білково-жирової емульсії на 
основі ядра соняшникового насіння призводить до 
погіршення органолептичних показників, зокрема 

появи вираженого смаку та запаху рослинної олії, 
невираженого кисломолочного смаку та запаху, 
сірого кольору, а також значного збільшення кало-
рійності, а зменшення - значно не впливає на пок-
ращення харчової та біологічної цінності напівфа-
брикату, а також структурно-механічних 
властивостей. 

Отримання напівфабрикату сирного кисломо-
лочного з використанням білково-жирової емульсії 
на основі ядра соняшникового насіння, який має 
високу харчову та біологічну цінність та може бути 
використаний в технології кулінарної продукції, 
сприяє зниженню дефіциту молочної сировини, 
особливо у зимній період, розширенню існуючого 
асортименту сирних кисломолочних продуктів, 
кулінарної продукції на їх основі, а також знижен-
ню їх собівартості. 
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