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За результатами проведених досліджень отримано рівняння регресії, що 
описує вплив середньозваженого розміру часточок подрібненого корму на 
кількість протирізів та швидкості різання. При цьому середньозважена довжина 
часточок подрібнення збільшується зі збільшенням швидкості різання  
v = 54,29 м/с та кількості протирізів n - 35 шт. 
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В Україні у зв’язку з погіршенням екологічної ситуації, спостерігається 

збільшення випадків захворюваності та зниження імунітету у людей. Відмічено 
низьку культуру споживання харчових продуктів, а тому українці надають 
перевагу рафінованій їжі, що провокує дефіцит вітамінів, біологічно активних і 
мінеральних речовин у щоденному раціоні [2]. 

Світовими тенденціями до оздоровчого харчування спричинено розвиток 
технологій продуктів функціонального призначення, які підвищують опірність 
організму до негативних факторів навколишнього середовища. Використання 
рослинних біодобавок у цьому плані містить невичерпне джерело та ресурси. 
Так додавання кріопорошків, сиропів та екстрактів низки рослин, як добавок до 
«молочної» основи за вмілого їх поєднання несе у собі великі перспективи, як у 
соціальному, так і біолого-технологічному плані. Вирішенню цієї проблеми 
присвячено наукові роботи багатьох вчених, серед яких В.А. Гніцевич, М. І. 
Пересічний, К.В. Зубкова, Ю.Р. Гачак, Л.А. Осипова та ін. [1–4, 7,8]. 

У зв’язку з наведеним вище метою нашої роботи було розроблення 
технологій виготовлення солодких напівжирних сиркових мас функціонального 
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призначення. В умовах лабораторії кафедри харчових технологій і технологій 
переробки продукції тваринництва БНАУ нами було розроблено нові зразки 
солодкої напівжирної сиркової маси з додавання рослинної сировини (порошок 
ягід асаї).  

Склад ягід асаї унікальний, оскільки в них міститься близько 3000 різних 
активних мінералів і вітамінів. У ягодах асаї в два рази більше антиоксидантів, 
ніж в чорниці, в 10 разів більше, ніж у винограді, в 33 рази більше, ніж в 
червоному вині. Порошок ягід також містить велику кількість жирних омега 
кислот, білків, кальцію, магнію, цинку, фосфору, заліза, вітаміни Е, А, С, В1, В2, 
К, каротиноїди, флавоноїди, токофероли, волокна, рослинні стероїди [5,6]. 

За літературними даними, аналіз хімічного складу даної рослинної 
добавки дає змогу розглядати її як перспективну сировину під час виробництва 
нової продукції оздоровчого спрямування [5]. 

Експериментальним шляхом з урахуванням органолептичних та основних 
фізико-хімічних показників готового сиркового продукту було підібрано 
кількість внесеної добавки. Добавку (порошок ягід асаї) вносили у кількості 2% 
до загальної маси продукту. Сиркова маса без добавок слугувала контролем під 
час досліджень.  

За органолептичними показниками сиркової маси із біодобавкою було 
відмічено, що вона зазнала певних змін, однак в основному відповідала 
нормативним вимогам. Порошок ягід асаї надав сирковому продукту приємного 
світлого рожево-фіолетового забарвлення, в той час як контрольний зразок мав 
біле забарвлення. Всі дослідні зразки вирізнялись однорідною та ніжною, 
мазеподібною консистенцією. Внесена добавка не вплинула на запах та смак 
даного виду продукту. Зразки сиркових мас мали чистий, кисломолочний запах, 
а смак –був солодким та більш вираженим у зразку з ягодами асаї.  

За результатами досліджень було встановлено, що додавання біодобавки 
певним чином впливає і на фізико-хімічні характеристики. Так, титрована 
кислотність дослідних зразків солодких напівжирних сиркових мас  порошком 
ягід асаї складала 128 °Т, мг вологи 65% і СР – 35%. Дегустаційна оцінка 
нового сиркового продукту становила 29 балів із 30 можливих, що свідчить про 
високі смакові якості сиркової маси. 

Таким чином, обґрунтовано доцільність використання порошку ягід асаї у 
технології солодких напвіжирних сиркових мас, що підвищує їх біологічну 
цінність та відповідає нормативним вимогам до даного виду продукції. Такий 
продукт вирізняється максимальною кількістю корисних речовин та може 
використовуватись у щоденному раціоні усіх верств населення. 
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Сформовано поняття гнучкості технологічного процесу заготівлі сіна, 

запропоновано залежності для визначення величини гнучкості, визначено 

величину гнучкості трьох варіантів технологічних процесів заготівлі сіна. 
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