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(57) Спосіб отримання продукту структурованого 

на основі сиру кисломолочного нежирного, що 
включає підготовку компонентів, перемішування, 
витримування, теплову обробку, формування, 
структуроутворення, охолодження, зберігання, 
який відрізняється тим, що як частина сиру кис-
ломолочного нежирного використовується концен-
трат ядра соняшника, желатин мелений, жир рос-
линний.

 

 
Корисна модель відноситься до харчової про-

мисловості і може бути використана при виробни-
цтві структурованого продукту за типом розсільно-
го сиру Фета. 

Відомий спосіб виробництва розсільного сиру 
Фета на основі молока, що включає наступні тех-
нологічні операції: пастеризація молока за темпе-
ратури 72...74°С, додавання культур та активізація 
заквасок (30...50 хв.).. розріз на кубики 1...1,5 см та 
вимішування на протязі 20...35 хв., формування 
наливом у підготовлені форми, самопресування за 
температури 15...22°С (перевертання кожні 30 хв. 
протягом 3...4 год.), соління у розсолі 18...20%, 
розрізання на кубики 1,5...2 см та пакування в сте-
рильні скляні банки, лакування головок сиру під 
вакуумом у стерильну герметичну тару, зберігання 
за температури 2...6°С в герметичній тарі 3...8 мі-
сяців (в залежності від виду гари) [1]. 

Недоліком цього способу є висока собівартість 
продукту внаслідок використання дорогої високо-
калорійної сировини (молоко незбиране), енерго-
ємного обладнання, а також значна трудоємність 
підготовчих операцій. 

В основу корисної моделі покладено задачу 
створення структурованого продукту шляхом ви-
користання сиру кисломолочного нежирного, же-
латину меленого, олії рослинної рафінованої де-
зодорованої, замінника молочного жиру 
рослинного, концентрату ядра соняшника та нітра-
ту натрію, що сприяє зниженню фактору сезоннос-
ті, регулюванню структурно-механічних властивос-
тей та регулювання режимів зберігання сировини 
на підприємствах, забезпечує підвищення ступеню 
переходу сиру кисломолочного в продукт та під-
вищення харчової, біологічної цінності продукту, 

скорочення трудомісткості виробництва продукту. 
Поставлена задача досягається тим, що у за-

пропонованому способі отримання продукту струк-
турованого на основі сиру кисломолочного нежир-
ного, що включає підготовку компонентів, 
перемішування, витримування, теплову обробку, 
емульгування, формування, структуроутворення, 
охолодження та зберігання, згідно корисної моде-
лі, як частина сиру кисломолочного нежирного 
використовують концентрат ядра соняшника, же-
латин мелений, жир рослинний. 

Відміна даного способу полягає у тому, що як 
білкова основа використовується сир кисломолоч-
ний нежирний, концентрат ядра соняшника та же-
латин мелений. 

Запропонований спосіб виробництва продукту 
структурованого на основі сиру кисломолочного 
нежирного з додаванням концентрату ядра соня-
шника передбачає таке співвідношення основної 
сировини (г/100 г): 

сир кисломолочний нежирний 57...63 
олія рослинна рафінована дезодо-
рована 12...18 
жир рослинний 12...18 
концентрат ядра соняшника 3...7 
желатин швидкорозчинний 1...5 
цитрат натрію 1...3 
сіль «Екстра» 0,8...1,2 
сорбат калію 0,05...0,15 
В загальному вигляді спосіб отримання проду-

кту структурованого на основі сиру кисломолочно-
го нежирного з використанням концентрату ядра 
соняшника здійснюється наступним чином. Сир 
кисломолочний нежирний протирають через про-
тирочну машину з отворами сітки d=1 мм за тем-
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ператури 20±2°С, концентрат ядра соняшника по-

силюють через сито отворами d50 мкм і ретельно 

перемішуємо за температури 20±2С, при цьому 
додається сіль «Екстра» та цитрат натрію, масу 
витримують за температури 20±2°С протягом 

(25±5)60 с і додають желатин мелений, який роз-
мочують у невеликій кількості води за температури 
20±2°С. Наступна стадія - теплова обробка за те-

мператури 80±2°С протягом (102)60 с з дода-
ванням сорбату калію, за температури 80±2°С 

протягом (82)60 с, =25±2 с
-1

 з додаванням олії 
рослинної рафінованої дезодорованої та розплав-
леного жиру рослинного, формування за темпера-
тури 70±2°С, потім структуроутворення за темпе-

ратури 20±2°С протягом (3,5±2)6060 с, 
охолодження до 4±2°С, зберігання за температури 
4±2°С та відносній вологості повітря 85...90% на 
протязі до 28 діб. 

Продукт структурований має поверхню рівну 
без кірки, смак м'яко молочний без сторонніх при-
смаків та запахів, в міру солоний, консистенція 
ніжна, в міру щільна. 

Для кращого розуміння суті цього випадку на-
ведемо приклади конкретних співвідношень ком-
понентів продукту і технологічних стадій. 

Приклад 1. 56,5 г сиру кисломолочної) нежир-

ного протирають за температури 202°С через 
протирочну машину з створами сітки d=1 мм і пе-
ремішують з додаванням 5 г просіяного концент-
рату ядра соняшника, 1 г солі «Екстра» та 2 г цит-
рату натрію. Потім витримують за температури 

202°С до 20 хв. До 6 г желатину додають 10 г 

води питної та розмочують протягом (10±2)60 с, 
додають до сиру кисломолочного. Додають 0,1 г 
сорбату калію при тепловій обробці протягом до 
10 хв, за температури 80±2°С. Емульгування про-
дукту проводять за температури 80±2°С до 8 хв. та 

=252 с
-1

 з додаванням 15 г олії рослинної рафі-
нованої дезодорованої та 15 г розплавленого жиру 
рослинного, формування за температури 70±2°С, 

потім структуроутворення за температури 202°С, 
охолодження до температури 4±2°С, зберігання за 
температури 4±2°С та відносній вологості повітря 
85...90% на протязі до 28 діб. 

Приклад 2. Виготовляється як ї приклад 1, 
тільки кількість інгредієнтів береться відповідно (г): 

сир кисломолочний нежирний 53 
олія рослинна рафінована дезодо-
рована 12 
жир рослинний 15 
концентрат ядра соняшника 3 
желатин 5 

цитрат натрію 1 
сіль «Екстра» 0,8 
сорбат калію 0,05 
Приклад 3. Виготовляється як і приклад 1, 

тільки кількість інгредієнтів береться відповідно (г): 
сир кисломолочний нежирний 60 
олія рослинна рафінована дезодо-
рована 18 
жир рослинний 18 
концентрат ядра соняшника 7 
желатин 7 
цитрат натрію 3 
сіль «Екстра» 1,2 
сорбат калію 0,15 
Збільшення вмісту олії рослинної рафінованої 

дезодорованої призводить до розшарування (руй-
нування) отриманої емульсії, а зменшення до 
отримання продукту з дуже щільною консистенці-
єю. 

Збільшення вмісту жиру рослинного призво-
дить до отримання виробів з дуже крихкою консис-
тенцією, а зменшення до отримання продукту з 
дуже пальною консистенцією. 

Збільшення вмісту концентрату ядра соняшни-
ка призводить до отримання продукту з поруше-
ними текстурними характеристиками (погіршення 
та неоднорідність кольору продукту), при змен-
шенні концентрації надає біологічна та харчова 
цінність продукту. 

Збільшення вмісту желатину меленого приз-
водить до отримання продукту з «резиновою» кон-
систенцією, а зменшення до отримання продукту з 
м'якою (пастоподібною) консистенцією. 

Збільшення кількості води питної призводить 
до отримання рідкої, незаструктурованої консис-
тенції, а зменшення до нерозчинення (часткового, 
або загального) желатину меленого. 

Отримання структурованого продукту на осно-
ві кисломолочного сиру нежирного, який має висо-
ку біологічну цінність, сприяє зниженню сезонності, 
недостатності молочної сировини та регулюванню 
режимів зберігання сировини на підприємствах, 
сприяє зниженню собівартості продукту та енерге-
тичних і трудових ресурсів виробництва. Викорис-
тання желатину як драглеугворювача, який ще не 
використовувався у технології сирного структуро-
ваного продукту. Він забезпечує отримання проду-
кту з заданими регульованими технологічними 
характеристиками та структурою. 
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