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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА 

ПАСТОПОДІБНИХ ПЛАВЛЕНИХ СИРІВ ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ 
ПРОЦЕСІВ МЕХАНОДЕСТРУКЦІЇ ТА КРІОДЕСТРУКЦІЇ 

 
Відомо, що при виробництві пастоподібних плавлених сирів на 

основі твердих сичугових сирів існують труднощі при їх підготовці до 
солеплавлення, пов’язані з його структурою, а саме наявністю 
параказеїнаткальційфосфатного комплексу (ПККФК), в якому 
поліпептидні ланцюги щільно переплетені між собою за допомогою 
кальцієвих містків, дисульфідних зв’язків, водневих внутрішньо і 
міжмолекулярних зв’язків, які ускладнюють процес плавлення сирної  
маси та процеси, що протікають цьому – декальціонування ПККФК 
твердих сичугових сирів, руйнування структури гелю сиру, перехід її 
із нерозчинного стану (золю) в розчинний стан (гель), 
диспергуванання рідкої фази (жир, вода), емульгування жиру, 
утворення кальцієвих солей на основі іонів кальцію, які вивільнились 
при декальціонуванні ПККФК і аніонів солей-плавителей які беруть 
участь у стабілізації золевої і формуванні нової структури гелю 
плавлених сирів. Зрілий твердий сичуговий сир уявляє собою білковий 
каркас, в якому набухший параказеїн зв’язує жир та численні  
мінеральні речовини як в розчинному так і  нерозчинному стану, 
обумовлюючи мазку консистенцію твердих сичугових сирів та 
складність їх подрібнення в дефростованому стані за класичною 
технологією виробництва пастоподібних плавлених сирів.  

Традиційно при виготовленні пастоподібних плавлених сирів на 
основі твердих сичугових сирів використовують 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. У 
зв’язку із цим актуальною задачею є пошук інноваційних технологічних 
прийомів, які дозволили отримати пастоподібні плавлені сири на основі 
твердих сичугових сирів без солей-плавителів. 

В якості таких іннов аційних прийомів запропоновано 
використовувати комплексний вплив заморожування та 
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низькотемпературного подрібнення, який супроводжується процесами 
механодеструкції та кріодеструкції.  

В ХДУХТ на кафедрі технологій переробки плодів, овочів і 
молока розроблено інноваційні  технології пастоподібних плавлених 
сирів на основі твердих сичугов их сирів з використанням процесів 
механодеструкції та кріодеструкції  

Мета роботи – вивчення впливу процесів механодеструкції та 
кріодеструкції на конформаційні зміни білкової глобули ПККФК 
твердих сичугових сирів при підготов ці їх до плавлення з 
використанням методики Фішера – Нобелівського лауреата. Про 
комплексний вплив процесів механодеструкції та кріодеструкції 
твердих сичугових сирів судилі за зміною вмісту вільних і зв’язаних 
амінокислот, полярних і неполярних залишків амінокислот, їх 
співвідношенням, зміною радіусу глобули, радіусу ядра глобули, 
об’єму глобули та визначенням показника заповнення ядра глобули 
гідрофільним залишками, табл. 

 
Таблиця – Порівняльна характеристика білкової глобули вихідного 

сичугового сиру до і після обробки з використанням процесів  
механодеструкції і кріодеструкції 

 
Встановлено, що при дії процесів механодеструкції та 

кріодеструкції відбувається дезагрегація і деструкція ПККФК, 
механічний гідроліз, збільшення вільних амінокислот (в 1,4…2,8 рази 
по відношенню до вихідної кількості), частина α-амінокислот із  
зв’язаного стану трансформується у вільний (від 3,5 до 80%), 
зниження масової частки як гідрофільних амінокислот на 3,88% так і 
гідрофобних – на 7,66%, відношення полярних залишків до 

 
Показник Білок 

вихідного 
твердого 

сичугового 
сиру 

Білок твердого 
сичугового 
сиру після 

механодеструк
ції та 

кріодеструкції 
Вміст полярних (гідрофільних) 
залишків амінокислот, Сn 33,33 29,55 
Вміст неполярних (гідрофобних) 
залишків  амінокислот, Снn 47,63 39,97 
Співвідношення Сn/ Снn 0,70 0,74 
Радіус глобули, ro, мкм 0,265·10-2 0,253·10-2 
Радіус ядра глобули, r, мкм 0,215·10-2 0,207·10-2 
Об’єм глобули, V, мкм3 0,078·10-2 0,065·10-2 
Показник заповнення ядра глобули  
гідрофільними залишками (b) 0,40 0,60 
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неполярних (bs) складає і в першому і другому випадках близькі 
значення – відповідно 0,70 і 0,74, відбувається зменшення радіусу 
глобули, радіусу ядра глобули та об’єму глобули, показник заповнення 
ядра глобули гідрофільним залишками збільшився від 0,4 до 0,6.  

На основі отриманих даних розроблена технологія 
пастоподібних плавлених сирів без солей – плавителів, сирні соуси-
діпи і дресінги, несолодкі сирно-овочеві начинки для кондитерських 
виробів.  
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НОВЕ ПОКОЛІННЯ ПЛОДОВО-ЯГІДНИХ СОКІВ  

ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ ЯК ІННОВАЦІЇ ЗАМОРОЖЕНИХ 
НАНОСТРУКТУРОВАНИХ ПЮРЕ-МІКСІВ 

 
Робота присвячена розробці нового покоління плодово-ягідних 

соків з рекордним вмістом вітамінів та інших біологічно активних 
речовин (БАР). Інновацією при виробництві соків було використання 
як основи наноструктурованих пюре-міксів з плодово-ягідної 
сировини отриманих за допомогою криогенного заморожування і 
дрібнодисперсного низькотемпературного подрібнення заморожених, 
що містять значну кількість вітамінів, барвних речовин, 
біофлавоноїдів та ін.  

Актуальність роботи пов’язана з дефіцитом в Україні 
натуральних плодово-ягідних соків з високим вмістом вітамінів та 
інших БАР. Проблема забезпечення населення раціональним і  
збалансованим харчуванням, що є однією з важливих завдань держави 
в галузі харчування, в Україні посилюється наслідками аварії на 
Чорнобильській АЕС і економічною кризою. У населення 
спостерігається істотне зниження імунітету, що веде до різних 
захворювань. В його корекції харчуванню, зокрема – споживанню 
соків з фруктів, ягід і овочів, в провідних країнах світу відводиться 
одна з провідних ролей. Плодово-ягідні соки є основним джерелом 
природних біологічно активних речов ин, таких як фенольні сполуки, 
аскорбінова кислота тощо, які є природними антиоксидантами, 
сприяють підвищенню імунітету, зміцненню здоров’я, попереджають 
старіння організму. Сьогодні ці речовини визнані потужними 
регуляторами гомеостазу, які забезпечують збереження здоров’я і 
зміцнення імунітету. У всьому світі прийнято вважати, що свіжі 


