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Розроблено технологію сирного продукту м’якого, 
виготовленого на основі сухого знежиреного молока (СЗМ) із його 
заміною (до 10%) на ядро арахісу, перероблене на концентрат і 
борошно кукурудзяне. Встановлено, що рослинні добавки мають 
значний вплив на фізико-хімічні показники продукту, зокрема на зміну 
стану вологи на різноманітних етапах виробництва продукту. На 
рисунку представлені дослідження щодо визначення зміни міцності 
адгезії під час введення рослинних добавок до сирної маси (СМ). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок – Залежність міцності адгезії СМ від заміни СЗМ  

від 2,5 до 10% 

 

Видно, що чим більша заміна СЗМ на рослинні добавки, тим 
вища міцність адгезії СМ. Борошно кукурудзяне має вагомий вплив на 
підвищення міцності адгезії. Збільшення заміни СЗМ на борошно до 
10% підвищує міцність адгезії до 97 Па×10

3
; заміна на концентрат – до 

80 Па×10
3
. За результатами досліджень встановлено, що з борошном 

кукурудзяним система стає більш рівномірною за рівнем 
співвідношення гідрофільно-гідрофобних груп. Підвищується 
взаємодія поверхневих шарів, що, призводить до підвищення адгезії в 
СМ та в сирному продукті при збільшенні вмісту борошна 
кукурудзяного. 
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