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моделювання розроблено рецептури трьох видів сиркових виробів з різною масовою часткою 

наноструктурованого пюре з моркви та цитрусових (апельсин та лимон). Нові вироби («Світлячок» (5% пюре), 

«Оранжик» (10% пюре), «Апельсинчик» (20% пюре) відрізняються від аналогів високим вмістом вільних α- 

амінокислот (вище в 1,4-1,5 разів), рослинних БАР, таких як низькомолекулярні фенольні сполуки, поліфеноли, 

вітамін С, каротиноїди та інші, які є природними антиоксидантами і знаходяться в добавках у вільній формі з 

розміром молекул біля одного нанометра та мають більш високу розчинність у воді (в 2 рази краще, ніж традиційні 

продукти), високу засвоюваність живими організмами (в 2-3 рази краще). 

Результатом проведеної роботи була розробка технології сиркових виробів, підбір оптимальних 

технологічних параметрів, які дозволяють максимально зберегти кількість поживних речовин у готовому 

продукті. Показано, що нові гомогенізовані сиркові вироби відрізняються високим вмістом БАР, які 

знаходяться в легкозасвоюваній для організму людини формі. Так, 100 г сиркових виробів містить від 4,0 до 6,0 

мг β-каротину, що перевищує добову потребу організму в каротині (3-5 мг на добу). Крім того, 100 г сиркових 

виробів містить 0,5 добової потреби вітаміну С (38,9…53,7 мг) та від 48,4 до 58,4 мг фенольних сполук (за 

хлорогеновою кислотою). Нові сиркові вироби мають імуномодулюючі властивості, приємний смак та аромат 

та пройшли промислові випробування на підприємствах України і рекомендовані до впровадження. 

Таким чином, розроблені нові технології гомогенізованих оздоровчих сиркових виробів з використанням 

наноструктурованого пюре з моркви та цитрусових (апельсин та лимон), що відрізняються від продуктів- 

аналогів високою біологічною цінністю та смаковими властивостями. 
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НОВЕ ПРО АКТИВАЦІЮ ОКИСНЮВАЛЬНИХ ФЕРМЕНТІВ ПЛОДІВ ТА ОВОЧІВ 

ПІД ЧАС ЗАМОРОЖУВАННЯ ТА НИЗЬКОТЕМПЕРАТУРНОГО ПОДРІБНЕННЯ 

 

Метою роботи є виявлення закономірностей впливу різних швидкостей заморожування овочів до різних 

кінцевих температур продукту, у тому числі «шокового» заморожування та кріодеструкції при 

низькотемпературному подрібненні на окислювальні ферменти. 

Вперше виявлено, що під час заморожування овочів (моркви, гарбуза) до мінус 18° С з подальшим 

низькотемпературним подрібненням при -10…-12° С до розміру частинок декількох мікрометрів відбувалась 

значна активація окиснювальних ферментів у 4…4,5 рази вище, ніж у вихідній сировині. Відомо, що активація 

молекул ферментів може бути проведена шляхом збільшення їх кінетичної енергії, тобто шляхом збільшення 

швидкості їх руху за умов підвищення температури. Згідно з теорією видатного вченого – біохіміка 

А.І. Опаріна під час теплової обробки сировини за температури +35…+50° С відбувається активація ферментів 

(тобто настає температурний оптимум дії ферментів) в 4…5 разів вище по відношенню до вихідної активності. 

У зв’язку з цим можна припустити, що і при низькотемпературній деструкції, яка включає низькотемпературну 

складову, перемішування, дрібнодисперсне подрібнення та наявність дрібних кристалів льоду, які виконують 

роль активаторів плодів та овочів під час отримання із них однорідних гомогенних кріопаст відбувається 

суттєва активація окиснювальних ферментів (їх активність збільшується в 4…4,5 рази відносно вихідної 

активності). Це явище нами виявлено вперше в міжнародній практиці. Механізм цього процесу, очевидно, 

пов’язаний із тим, що під час кріодеструкції клітин, проходить також деструкція нанокомплексів біополімерів і 

БАР, самих біополімерів, частина ферментів вивільнюється із зв’язаного стану і переходить у вільний стан, 

відбувається активація активних центрів ферментів мікрокристалами льоду, які, як відомо, під час подрібнення 

деякої сировини у ході отримання гомогенних систем (наприклад, молочних коктейлів, морозива та ін.) 

виступають як структуроутворювачі. У зв’язку з цим можна передбачити те, що в даному випадку 

мікрокристали льоду рухаються як мікроножі, інтенсифікують процес кріодеструкції та активують активні 

центри ферментів. Під час розморожування пюре висока активність окислювальних ферментів призводить до 

втрат БАР та погіршення якості продукції. 

Таким чином, у разі повільних швидкостей заморожування каротиновмісних овочів (моркви, гарбуза) та 

їх подальшого низькотемпературного подрібнення необхідно вжити заходи з інактивації окиснювальних 

ферментів (наприклад, під час підготовки сировини до заморожування або при кріодеструкції та ін.). 

Уперше також виявлено, що при високих та надвисоких швидкостях заморожування до температури 

мінус 35…40° С, тобто при «шоковому» заморожуванні із застосуванням газоподібного та рідкого азоту 

окислювальні ферменти повністю інактивуються, що, очевидно, пов’язано із значною незворотною 

денатурацією та кріодеструкцією білкових глобул ферментів та повною інактивацією їх активних центрів. 

Показано, що під час розморожування овочів, заморожених до -35…-40° С із використанням «шокового» 

заморожування, протягом однієї години активність окиснювальних ферментів не відновлювалась. Аналогічні 

закономірності спостерігалися і під час отримання із даної сировини (моркви, гарбуза) наноструктурованого 

пюре. 

Отримані результати наукових досліджень із кріодеструкції та «шокового» заморожування овочів 

дозволяють по-новому уявити механізм дії низьких температур, низькотемпературного подрібнення та 
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кріодеструкції на окислювальні ферменти овочів. На основі отриманих результатів досліджень розроблено 

новий спосіб інактивації окиснювальних ферментів овочів шляхом швидкого кріогенного заморожування при 

отриманні замороженої продукції (як цілих або нарізаних овочів, так і наноструктурованого пюре із них) із 

застосуванням високих та надвисоких швидкостей заморожування з використанням рідкого та газоподібного 

азоту до мінус 35…40° С, які дозволяють отримати продукти з принципово новими характеристиками. За 

якістю отримане пюре з моркви та гарбуза з використанням «шокового» заморожування перевищує вихідну 

сировину за вмістом БАР в 2…4 рази. 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ СИРНИХ ВИРОБІВ НА ОСНОВІ ТВЕРДИХ СИЧУГОВИХ СИРІВ 

З ВИКОРИСТАННЯМ ПРОЦЕСІВ МЕХАНОАКТИВАЦІЇ ТА КРІОМЕХАНОДЕСТРУКЦІЇ 

 

Відомо, що сирні вироби, зокрема, соуси користуються значною популярністю в європейських країнах. 

Це пов’язано із високими смаковими властивостями та харчовою цінністю. Вони є цінним джерелом для 

організму людини важливих функціональних нутріентів – повноцінних білків, ліпідів, кальцію, фосфору, 

вітамінів та ін. корисних незамінних сполук. Однак вони відрізняються низьким вмістом біологічно активних 

речовин та зниженим терміном зберігання або високим вмістом синтетичних речовин з консервуючою дією. 

Асортимент сирних соусів з високим вмістом БАР в Україні обмежений. Труднощі при їх отриманні з 

використанням в якості основи твердих сичугових сирів пов’язані з тим, що вони важко піддаються 

подрібненню до дрібнодисперсного стану, що ускладнює їх плавлення у складі сирних соусів або робить 

можливим за рахунок використання значної кількості харчових добавок для плавлення та пептизації – солей – 

плавильників. Традиційно при виготовленні сирних соусів на основі твердих сичугових сирів використовують 

двоступеневе подрібнення до розміру частин 300…500 мкм із застосуванням вовчків, млинів, кутерів та солей- 

плавильників (фосфати, цитрати, пірофосфати та ін.) в кількості не менше 2,0% від маси сирної суміші, які є 

сторонніми синтетичними речовинами в продукті, знижують його корисність та безпечність. 

Недоліком традиційних способів отримання сирних продуктів, в тому числі сирних соусів дресингів та 

дипів, плавлених сирів на основі твердих сичугових сирів є використання солей плавильників в якості речовин, 

що забезпечують плавлення сирної суміші, її розчинність, пептизацію та текучість. У зв’язку із цим актуальною 

задачею є пошук технологічних прийомів, які дозволили б виробляти сирні соуси на основі твердих сичугових 

сирів із зменшеною кількістю солей-плавильників (дресінги та діпи) та використанням в якості збагачуючих 

добавок та антиоксидантів рослинних біологічно активних добавок – концентратів натуральних БАР, 

отриманих за прогресивними технологіями. В якості таких прийомів запропоновано використовувати процеси 

механоактивації та механодеструкції, які супроводжують процес низькотемпературного подрібнення твердих 

сичугових сирів. 

В ХДУХТ на кафедрі технологій переробки плодів, овочів і молока розроблено інноваційні технології 

сирних соусів дресингів та дипів на основі твердих сичугових сирів з використанням процесів механоактивації 

та кріомеханодеструкції та використанням дрібнодисперсних наноструктурованих добавок із часнику та 

прянощів (майорану, бад’яна, перцю чорного (горошку), перцю червоного (паприки), коріандру, розмаріну) з 

високим вмістом (БАР): ароматичних та фенольних сполук, аскорбінової кислоти, дубильних речовин та ін. 

Розроблені рецептури нових сирних соусів-дипів „Часничний”, “Укріїнський”, „Делікатесний” та сирних 

соусів-дресингів „Сирний з часником”, „Український”, „Гострий”. До складу сирних соусів окрім твердих 

сичугових сирів входить сухе знежирене молоко, вершки із коров’ячого молока, масло вершкове, майонез (25- 

30%), дрібнодисперсні наноструктуровані добавки із часнику (2-3%), прянощі в формі порошків (0,5-1%) та 

екстрактів (1-2,5%). В якості структуроутворюючих компонентів до складу сирних соусів входять крохмаль та 

желатин у формі розчинів. Показано, що нові сирні соуси містять вологи в середньому до 60%, жиру – 23-29%, 

білку – 23-24%, вуглеводів – 8-8,5%. Вміст БАР в сирних соусах, таких як ароматичні речовини складає 

0,25…0,35%, L-аскорбінової кислоти 10,0…15,0 мг в 100 г, дубильних речовин 30,0…35,0 мг в 100 г. По 

хімічному складу і вмісту БАР (ароматичних речовин, аскорбінової кислоти, дубильних сполук та ін.) вони 

перевершують вітчизняні аналоги, і можуть застосовуватися як продукти оздоровчого призначення з 

потенційною імуномодулюючою дією. Показано, що нові сирні соуси з використанням дрібнодисперсних 

наноструктурованих добавок із часнику та натуральних прянощів зберігаються в 2 рази краще, ніж сирні соуси 

без добавок, про що свідчить вміст перекису та гідроперекису в дослідних зразках при зберіганні в герметичній 

упаковці протягом 40 діб при температурі 20…22° С. Показано, що нові сирні соуси, отримані на основі твердих 

сичугових сирів з використанням процесів механоактивації та механодеструкції відрізняються оригінальним 

вишуканим смаком і ароматом, який протягом 2-х місяців був стійким і не змінювався. Вміст солей- 

плавильників у готових продуктах в 3 рази нижчий ніж в продуктах - аналогах. 

На нові види сирних соусів розроблено проект ТУ15.5 – 01566330-259:2010 «Сирні соусі-дресінги та 

соуси-діпи» та вироблені дослідні партії в промислових умовах. 


