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ХАРАКТЕРИСТИКА МОЛОЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ХАРЧОВИХ  

ВИРОБНИЦТВ. ОСОБЛИВОСТІ ХІМІЧНОГО СКЛАДУ МОЛОКА 

Лекція №1 

Тема: Характеристика молочної галузі, класифікація, асортимент, 

біологічна, фізіологічна цінність молока та лікувально-профілактична дія, 

особливості хімічного складу 

План лекції 

1. Характеристика молочної галузі та її класифікація за основними  

напрямами виробництва молочної продукції та асортиментом. 

2. Біологічна та харчова цінність молока та його хімічний склад. 

3. Фізіологічна цінність та лікувально-профілактична дія білків молока. 

 

Література: [1; 2; 3] 

Міні-лексикон: молочна галузь; незбираномолочні продукти; питне мо-

локо; кисломолочні напої; кисломолочні сири; вершкове масло; сичугові сири; 

молочна сироватка; сколотина; молочні консерви; казеїн; альбумін; глобулін; 

лактоза; лактоглобулін. 

1. Характеристика молочної галузі та її класифікація за основними  

напрямами виробництва молочної продукції та асортиментом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Молочна галузь є однією із найбільших та добре оснащених у аграрно-

промисловому комплексі країни і включає чотири напрямки, які на да-

ний час успішно розвиваються. 

ХАРАКТЕРИСТИКА МОЛОЧНОЇ 

ГАЛУЗІ ЗА ОСНОВНИМИ НАПРЯМКАМИ ТА АСОРТИМЕНТОМ 

Виробництво 
незбираномолочної 

продукції 
Маслоробство Сироробство 

Молочноконсервне 
виробництво 

Питне молоко, кисло-
молочні напої (кефір, 
йогурт, простокваша), 

кисломолочні сири 

Побічний продукт: 
сколотина, як ВМР, що 
використовується в різ-

них галузях харчової 
промисловості (при 

виготовленні майонезів, 
ковбас, кондитерських, 
хлібобулочних виробів 
та ін.); у тваринництві 

Побічний продукт:  
молочна сироватка, як 

вторинний молочний ресурс 
(ВМР), що використовується 

при виготовленні різних 
видів харчових продуктів 
(хлібобулочних виробів, 

молочних напоїв, морозива 
та ін.); у тваринництві 

Побічний продукт: 
підсирна молочна 

сироватка, як ВМР, 
що використовується 

при виготовленні 
різних видів харчових 
продуктів (х/б виро-
бів, молочних напоїв 

та ін.); у тваринництві 

Згущені молочні 
продукти, сухі мо-

лочні продукти 

Вершкове масло, 
топлене вершкове 

масло, спреди, мас-
ложирові суміші 

Сичугові сири 
(тверді, напівт-

верді, м’які, роз-
сольні, плавлені) 
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2. Біологічна та харчова цінність молока та його хімічний склад 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Середній хімічний склад питного молока 

Найменування показника Масова частка, % 

Білки 2,0-4,5 (казеїн, альбуміни, глобуліни) 

Жири 2,5-6,0 (низькомолекулярні жирні кислоти) 

Вуглеводи 
4,5-5,1 (молочний цукор – лактоза, складаєть-

ся із глюкози та галактози) 

Органічні кислоти 0,15-0,20 (переважно молочна кислота) 

Зольність 0,6-0,7 (Са, Р, Mg, К, Na та інші) 

Вода 87,0-88,0 

Сухі речовини 12,0-13,0 

 

 

 

 

 

 

 

 

Молоко та молочні продукти із нього є одними з найбільш цінних ви-

дів харчових продуктів, які є незамінними продуктами масового, по-

всякденного споживання. 

Молоко являє собою полідисперсну систему. Дисперсні фази молока 
знаходяться в іонно-молекулярному (мінеральні солі, лактоза), колої-
дному (білки, фосфат кальцію) та грубо дисперсному (жир) стані. Во-
дна фаза молока є дисперсним середовищем. 

Щоденне споживання 0,5 літра молока покриває близько 35% добової 

потреби людини в тваринному білку, тим самим значною мірою задо-

вольняються нестатки організму в незамінних амінокислотах (лізин, 

триптофан та ін.), яких, як правило, бракує в білках рослинного похо-

дження, 17,5% – у біологічно активних поліненасичених жирних кис-

лотах, які входять до складу молочного жиру, 6,3% – у супутніх моло-

чному жиру фосфоліпідах. Молоко є винятково важливим джерелом 

мінеральних речовин, особливо кальцію та фосфору. 

Біологічна та харчова цінність молока і молочних продуктів вище, ніж 
інших продуктів, що зустрічаються в природі. В молоці налічується по-
над півтори сотні різних компонентів, у тому числі 20 амінокислот, 64 
жирні кислоти, 40 мінеральних речовин, 15 вітамінів, десятки ферментів 
і т.д. Молоко є унікальним продуктом харчування, як за різновидністю 
речовин, що входять до його складу, так і за збалансованістю. 

Найбільш важливою частиною молока є повноцінні білки та жири у 

вигляді низькомолекулярних жирних кислот. 
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3. Фізіологічна цінність та лікувально-профілактична дія білків молока 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Під дією кислот, солей та ферментів казеїн згортається (коагулює) та 

випадає в осад. Коагуляцією казеїну обумовлено згортання молока під 

дією молочної кислоти, що утворюється в результаті молочнокислого 

бродіння. Під час виробництва сирів та кисломолочного сиру казеїн 

осаджують сичуговим ферментом, молочнокислими бактеріями. 

Білки молока містять всі незамінні амінокислоти в збалансованому 

співвідношенні. За біологічною цінністю казеїн молока не поступаєть-

ся білкам м’яса, риби, яєць та перевищує продукти рослинного похо-

дження. У молоці казеїн знаходиться в розчинному стані у вигляді ка-

льцієвої солі, яка легко засвоюється організмом людини. 

Згідно з теорією раціонального та збалансованого харчування серед-

ньорічна потреба в молоці та молочних продуктів на душу населення 

повинна складати 434 кг (фактично – 340 кг). 

Білки молока неоднорідні, складаються із казеїну (76…88% від кілько-

сті всіх білків), сироваткових білків (альбумінів та глобулінів – 

12…24% від кількості всіх білків) і відрізняються між собою молеку-

лярною масою, ізоелектричною точкою, амінокислотним складом та 

вмістом кальцію і фосфору. 

Сироваткові білки (альбуміни, глобуліни) за біологічною цінністю, тоб-

то за вмістом незамінних амінокислот, значно перевищують казеїн. 

Виконують будівельну функцію, забезпечують швидкий ріст та но-

рмальний розвиток новонароджених за рахунок властивості білків 

згортатися в шлунку з утворенням згустків високого ступеня дис-

персності та засвоюваності. 

Сироваткові білки є носіями імунних (альбумін і глобулін) та анти-

бактеріальних (лактоферин) властивостей. 

Виконують транспортну функцію: казеїн – транспортує до кишеч-

ника новонародженого Са, Р, Mg; лактоферин – Fe, β-лактоглобулін 

– вітамін А та ін. 
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Є джерелом кальцію, фосфору та магнію, а також фізіологічно ак-

тивних пептидів, що регулюють процес травлення (рівень шлунко-

вої секреції). 
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? Питання для самоконтролю: 
1. Характеристика молочній галузі за основними напрямами та асортиментом. 
2. Біологічна та харчова цінність молока та молочних продуктів. 
3. Середній хімічний склад питного молока. Стан в якому знаходяться речо-
вини в молоці. 
4. Фізіологічна цінність та лікувально-профілактична дія білків молока. 
5. Які речовини коагулють казеїн молока. 
6. Джерелом яких мікроелементів є білки молока. 
7. Які білки молока є носіями імунних властивостей молока. 
8. Середньорічна потреба в молоці на душу населення. 
9. Відміни сироваткових білків молока та казеїну за біологічною цінністю. 

 
Лекція № 2 

Тема: Основні вимоги до молока, як сировини. Особливості технології 
виробництва питного молока, асортимент, показники якості 

План лекції 

1. Основні вимоги при закупівлі молока. 
2. Класифікація питного молока та його асортимент. 
3. Технологія виробництва питного молока.  
4. Показники якості питного молока та терміни зберігання в залежності від 

пакування. 
Література: [1; 2; 3; 4] 

 
Міні-лексикон: питне молоко; пастеризація; стерилізація; пряження; кислот-
ність; ступінь чистоти; санітарно-гігієнічні вимоги; термін зберігання; органо-
лептичні показники; фізико-хімічні показники; мікробіологічні показники. 

1. Основні вимоги при закупівлі молока 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОСНОВНІ ВИМОГИ ДО ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ МОЛОКА 

ПРИ ЗАКУПІВЛІ ВИЗНАЧЕНІ СТАНДАРТОМ ДСТУ 3662 

Загальні вимоги. Молоко повинно отримуватись від здорових корів в 
господарствах, благополучних щодо інфекційних захворювань, та за по-
казниками якості відповідати вимогам стандарту. Молоко після доїння 
повинно бути профільтроване та охолоджене. 

Вимоги за органолептичними показниками. Молоко повинно бути на-
туральним незбираним, чистим, без сторонніх, не властивих свіжому моло-
ку присмаків і запахів. За зовнішнім виглядом та консистенцією молоко 
повинно бути однорідною рідиною від білого до світло-жовтого кольору, 
без осаду та згустків. Не допускається змішування молока від здорових і 
хворих корів та заморожування молока. 

В молоці не допускається вміст інгібуючих речовин (мийно-
дезинфікуючих засобів, консервантів, формаліну, соди, аміаку, перекису 
водню, антибіотиків). 
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Фізико-хімічні, санітарно-гіієнігчні та мікробіологічні показники 

якості молока при закупівлі 

Показники якості 
Норма для ґатунків 

вищий перший другий 

Кислотність, °Т 16-17 ≤19 ≤20 

Ступінь чистоти за еталоном, група І І ІІ 

Загальне бактеріальне обсіменіння, тис./см
3
 ≤300 ≤500 ≤3000 

Температура, °С ≤8 ≤10 ≤10 

Масова частка сухих речовин, % ≥11,8 ≥11,5 ≥10,6 

Кількість соматичних клітин, тис./см
3
 ≤400 ≤600 ≤800 

Густина, кг/м
3
 ≥1027 ≥1027 ≥1027 

2. Класифікація питного молока та його асортимент 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

За фізико-хімічними, санітарно-гігієнічними та мікробіологічними 

показниками якості молоко при закупівлі повинно відповідати вимо-

гам ДСТУ 3662 відповідно ґатункам. 

Молоко, яке використовується для виробництва продуктів дитячого 

харчування має бути вищого та першого ґатунків, але з кількістю со-

матичних клітин ≤500 тис./см
3
, крім того, термостійкість не нижче 

другої групи. 

Молоко з какао або кавою (1,0; 3,2% жиру) 

Класифікація питного молока за вмістом жиру та добавок і асортимент 

Молоко з вітаміном С (1,5; 2,5; 3,2% жиру  

та знежирене) 

Білкове молоко (1,0; 2,5% жиру) 

Класифікація питного молока за способом термічної обробки, асортимент 

Пастеризоване 

(1,0; 1,5; 2,0; 2,5; 3,2; 3,5; 

6,0% жиру і знежирене) 

Стерилізоване 

(1,0; 1,5; 2,5; 3,2; 

3,5% жиру) 

Пряжене 

(1,0; 2,5; 4,0; 6,0% 

жиру і знежирене) 
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3. Технологія виробництва питного молока 

 

 

 

 

 

 

 

Технологічна схема виробництва пастеризованого молока 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

При виробництві стерилізованого молока термічну обробку прово-
дять за наступних режимів: І – 115…120°С, відповідно з витримкою 
30 і 20 хв; ІІ – 140°С, з витримкою 2 с. 
При виробництві пряженого молока його піддають пряженню: 
95…99°С, з витримкою 3-4 год. 

Приймання молока 

Очищення молока (35…40°С) 

Нормалізація молока 

Гомогенізація молока (46…65°С, тиск 15-20 МПа) 

Пастеризація (3 режими): 

І (тривала) – 65°С, 30 хв; ІІ (короткочасна) – 75°С, 

15-20 с; ІІІ (моментальна) – 85°С, без витримки) 

Охолодження молока (4…6°С) 

Розлив питного молока 

Маркування 

Зберігання 

Технологія виробництва питного молока включає наступні опреції: 
– приймання сировини    – термічна обробка  
– очищення молока     – охолодження молока  
– нормалізація молока     – розлив питного молока 
– гомогенізація молока     – маркування 
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4.Показники якості питного молока та терміни зберігання  

в залежності від пакування 

Органолептичні показники якості питного молока (за ДСТУ 2661) 

Показник Характеристика 

Зовнішній 

вигляд та 

консистенція 

Однорідна рідина без осаду. Для молока з наповнювачами допуска-

ється незначний осад кави чи какао 

Смак і запах 

Чисті, без сторонніх, не властивих свіжому молоку присмаків і запа-

хів. Для пряженого та стерилізованого молока характерний присмак 

пастеризації; для молока, виробленого із застосуванням сухих або 

згущених молочних продуктів – солодкуватий присмак; для молока 

з наповнювачами – солодкий, що має виражений аромат, обумовле-

ний внесенням наповнювачів 

Колір 

Білий із трохи жовтуватим відтінком; для пряженого та стерилізованого мо-

лока – з кремовим відтінком; для нежирного – злегка синюватий відтінок; для 

молока з наповнювачами – відтінок, обумовлений наповнювачами; для сте-

рилізованого і пряженого допускається злегка буруватий колір 

Фізико-хімічні показники якості питного молока (за ДСТУ 2661) 

 

Вид молока 

Показники і норма 

Масова частка, %, не менше ніж Кислот-

ність, °Т, 

не більше 

ніж 

Густина, 

г/см
3
, не 

менше ніж ж
и

р
у

 

в
іт

ам
і-

н
у
 С

 

са
х
ар

о
-

зи
 

к
ав

и
 

к
ак

ао
 

Пастеризоване, 2,5% жиру 2,5 – – – – 21,0 1,027 

Пастеризоване, 3,2% жиру 3,2 – – – – 21,0 1,027 

Пряжене, 2,5% жиру 2,5 – – – – 21,0 1,027 

Пряжене, 4,0% жиру 4,0 – – – – 21,0 1,025 

Білкове, 2,5% жиру 2,5 – – – – 25,0 1,036 

З вітаміном С, 2,5% жиру 2,5 0,01 – – – 21,0 1,027 

Стерилізоване, 2,5% жиру 2,5 – – – – 20,0 1,027 

Стерилізоване, 3,2% жиру 3,2 – – – – 20,0 1,027 

З какао, 3,2% жиру 3,2 – 10,0 – 2,0 – 1,074 

З кавою, 3,2% жиру 3,2 – 6,0 2,0 – 22,0 1,047 

 

 

 

 

 

 

Молоко для дитячих установ повинно мати кислотність не більше ніж 

19°Т. 
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Мікробіологічні показники якості питного молока (за ДСТУ 2661) 

Вид упаковки 

Кількість мезофільних ае-
робних та факультативно-
анаеробних мікроорганіз-
мів, КУО в 1 г, не більше 

Кількість продукту (см
3
), в якій 

не допускаються 

БГКП 
(коліфор-

ми) 

Патогенні мікроор-
ганізми, в т.ч. саль-

монели 

Молоко в пляшках 
і пакетах 

1х10
5
 0,1 25 

Молоко у флягах і 
цистернах 

1х10
5
 0,1 25 

 

 

 

 

Терміни зберігання питного молока в залежності від пакування 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

У молоці, призначеному для дитячих установ, не допускаються пато-

генні мікроорганізми, в т.ч. сальмонели, в 50 см
3
. 

Температура молока під час випуску із заводу повинна бути не більше 

8°С (для молока стерилізованого – не більше 20°С); ступінь чистоти – 

не нижче І групи; ферменти фосфатаза чи пероксидаза – відсутні. 

Молоко стерилізоване зберігають за відсутності сонячного світла за 

температури від 1 до 20°С: у пакетах «Тетра-Брік-Асептик» – не біль-

ше 20 діб, у пакетах із комбінованого чи полімерних матеріалів – не 

більше 10 діб, у пляшках – не більше 2 місяців із дня виготовлення 

Молоко (крім стерилізованого) зберігають за температури (4±2)°С: 

у великій тарі: у скляних пляшках, флягах, цистернах, бідонах (для всіх 

видів молока), пакетах паперових та з поліетиленової плівки, мішечках із 

поліетиленової плівки (окрім пастеризованого та пряженого молока) – не 

більше, ніж 36 годин із моменту закінчення технологічного процесу. 

у дрібній тарі: в пакетах паперових та з поліетиленової плівки марки 

МБЧ з чорним покриттям (для пастеризованого молока з температурою 

пастеризації (88±2)°С та пряженого молока з температурою пастериза-

ції (97±2)°С) – не більше, ніж 72 години з моменту закінчення техно-

логічного процесу. 
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Питання для самоконтролю: 

1. Основні вимоги до показників якості молока-сировини при закупівлі  

(ДСТУ 3662). 

2. Надати класифікацію питного молока за способом термічної обробки. 

3. Навести асортимент питного молока за вмістом жиру та добавок. 

4. Коротка характеристика технологічного процесу виробництва пастеризовано-

го молока. 

5. Температури, при яких проходить пастеризація молока. 

6. Особливості виробництва стерилізованого та пряженого молока. 

7. Надати характеристику органолептичним показниками якості питного 

молока. 

8. Терміни зберігання питного молока в залежності від пакування. 

9. Вміст жиру в питному молоці та його кислотність. 
 

Лекція № 3 

Тема: Особливості хімічного складу технології виробництва кисломолоч-

них напоїв–пробіотиків, їх класифікація, асортимент, лікувально-

прорфілактична дія, основи технологій виробництва, закваски та сучасні 

технології  

План лекції 

1. Характеристика кисломолочних продуктів, значення в харчуванні  

людини, лікувально-профілактична дія та класифікація. 

2. Закваски і групи мікроорганізмів, що використовуються під час 

виробництва кисломолочних продуктів. 

3. Процеси, які відбуваються під час виробництва кисломолочних 

продуктів. 

4. Характеристика, технологічна схема виробництва кисломолочних 

напоїв, їх харчова та енергетична цінність. Інновації (див. дод.1 ).   

Література: [1; 2; 3] 

Міні-лексикон: кисломолочні продукти; закваски; заквашувальні препа-

рати; кисломолочні напої; молочнокислі бактерії; лактококи; лактобактерії; 

пробіотики; біфідобактерії; пропіоновокислі бактерії; оцтовокислі бактерії. 

1. Характеристика кисломолочних продуктів, значення в харчуванні  

людини, лікувально-профілактична дія та класифікація 

 

 

 

 

 

 

 

? 

Кисломолочні продукти одержують із незбираного, нормалізованого, 

знежиреного молока або вершків шляхом сквашування заквасками чис-

тих культур молочнокислих бактерій або заквасок прямого внесення. 

Кисломолочні продукти мають високі харчові, дієтичні та лікувально-

профілактичні властивості.  
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Високі харчові властивості кисломолочних продуктів пов’язані зі вміс-
том у них корисних речовин, насамперед білків, у легкозасвоюваній 
формі. У процесі життєдіяльності мікрофлори заквасок білки частково ро-
зщеплюються до пептонів та інших простих речовин, із лактози утворю-
ється молочна кислота. Кисломолочні продукти багаті на К, Са, Р та інші 
мікро- та макроелементи. Багато штамів молочнокислих бактерій здатні 
накопичувати вітаміни групи В - В1; В2 в кишечнику. 

Під час виробництва функціональних продуктів оздоровчого харчуван-

ня для заквашування використовують пробіотики – живі мікрооргані-

зми, які забезпечують корисну дію на організм, нормалізують склад та 

функції мікрофлори шлунково-кишкового тракту. 

Деякі молочнокислі бактерії мають антибіотичні властивості, виді-

ляють антибіотики, які пригнічують збудників туберкульозу, дифтери-

ту та ін. захворювань. Цистин та глутатіон в кисломолочних продуктах 

захищають організм від шкідливого впливу променевої радіації. 

Дієтичні властивості сквашеного молока були встановлені ученим 
І.І. Мєчниковим (ХХ століття), який довів, що під час регулярного 
вживання кисломолочних продуктів у організм людини потрапляють 
молочнокислі бактерії. Вони створюють в кишечнику кисле середови-
ще, в якому гинуть гнилісні мікроорганізми, що виділяють отруйні ре-
човини і викликають передчасне старіння організму людини. 

Лікувально-профілактичні властивості кисломолочних продуктів 

використовуються при лікуванні хвороб шлунково-кишкового тракту 

(ШКТ), для профілактики і лікування туберкульозу, підвищення стій-

кості до інфекцій, до утворення пухлин, для захисту організму від шкі-

дливої дії променевої радіації. 

! 

КЛАСИФІКАЦІЯ КИСЛОМОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

ЗА ХАРАКТЕРОМ ЗБРОДЖУВАННЯ ЛАКТОЗИ 

Молочнокислого бродіння 
Змішаного бродіння  

(молочнокислого і спиртового) 

 простокваша, йогурт, ацидо-

фільне молоко,  ацидофілін, кис-

ломолочний сир; сметана 

 ацидофільно-дріжджове мо-

локо, кефір; кумис, варенець 
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2. Закваски і групи мікроорганізмів, що використовуються під час 

виробництва кисломолочних продуктів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закваски або заквашувальні препарати – це одно- або багатокомпоне-

нтні комбінації мікроорганізмів, що використовуються для сквашуван-

ня молочної сировини під час виробництва кисломолочних продуктів. 

КЛАСИФІКАЦІЯ КИСЛОМОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

ЗА ХІМІЧНИМ СКЛАДОМ ТА КОНСИСТЕНЦІЄЮ 

●Кисломолочні 

напої: кефір; ряжа-

нка; простокваша; 

йогурт; ацидофільні 

напої (ацидофільне 

молоко; ацидофілін) 

Кисломолочні сири: 

- жирний (18% жиру), 

- дієтичний (11% жиру),  

- напівжирний (9% жиру),  

- нежирний (0,5% жиру),  

- селянський (5% жиру), 

- домашній 

Сметана:  
- любительська (40% 

жиру); 

 - 36, 30, 25% жиру; 

- столова (20% жиру);  

- дієтична (10% жиру) 

Молочнокислі бактерії є найбільш важливою частиною мікрофлори 

заквасок, їх поділяють за формою клітин на 2 групи: лактококи (куля-

сті) та лактобактерії (паличкоподібні) 

Лактобактерії (молочнокислі палички): ацидофільна паличка, 

болгарська паличка, стрептобактерії, бетабактерії (гетеро ферме-

нтативні палички). 

 

Лактококи (молочнокислі стептококи): молочнокислий лакто-

кок, вершковий лактокок, ароматоутворюючі бактерії, ароматоу-

творюючий лактокок, термофільний стрептокок. 

ГРУПИ МІКРООРГАНІЗМІВ, що входять до складу  

Заквасок при виробництві кисломолочних продуктів 

Біфідобактерії: закваски, що містять біфідобактерії надають кис-
ломолочним продуктам лікувально-профілактичних властивостей. 
Ці мікроорганізми синтезують вітаміни, незамінні амінокислоти, 
мають здатність руйнувати канцерогенні речовини. Це облігатна і 
домінуюча частина кишкової мікрофлори здорової людини, вони 
виявляють антагоністичну активність по відношенню до патоген-
них і умовно-патогенних мікроорганізмів кишечника. 

 

Оцтовокислі, пропіоновокислі бактерії, дріжджі 
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3. Процеси, які відбуваються під час виробництва кисломолочних  

продуктів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Форма клітин молочнокислих бактерій: 

а, б – лактококи: Leuconostoc oenos (а), 

Pediococcus cerevisiae (б); в, г – лактобакте-

рії:  Lactobacillus casei (в), Lactobacillus 

brevis (г) 
 

РОЗПОДІЛ ЗАКВАСОЧНИХ КУЛЬТУР 

ЗА ОПТИМАЛЬНОЮ ТЕМПЕРАТУРОЮ РОЗВИТКУ 

Мезофільні (оптимальна 

температура росту (20…30°С) 

Термофільні (оптимальна 

температура росту (40…45°С) 

ВИДИ ЗАКВАСОК 

Рідкі Сухі Сухі бактеріа-

льні препарати 

Заквасочні препарати 

прямого внесення 

(DVS-культури) 

Основні процеси, що відбуваються під час виробництва кисломолочних 

продуктів за біотехнологіями: молочнокисле та спиртове бродіння. 

Іноді поряд із молочнокислими бактеріями у сквашуванні молока беруть 

участь і дріжджі. У цьому випадку частина лактози зброджується до утво-

рення спирту. У зв'язку з зазначеним, усі кисломолочні продукти поділя-

ються на дві групи: продукти чистого молочнокислого бродіння та продук-

ти змішаного молочнокислого і спиртового бродіння. 
 

Молочнокисле бродіння – процес анаеробного окислення вуглеводів 

під дією молочнокислих бактерій, у результаті якого утворюється мо-

лочна кислота та виділяється енергія. 

Спиртове бродіння – процес окислення вуглеводів (лактози – молоч-

ного цукру) під дією дріжджів, у результаті якого утворюється етило-

вий спирт, вуглекислота та виділяється енергія. 
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4. Характеристика, технологічна схема виробництва кисломолочних 

напоїв, їх харчова та енергетична цінність 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технологічна схема виробництва кисломолочних напоїв 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Кисломолочні напої – кисломолочні продукти рідкої або напіврідкої 

консистенції, отримані сквашуванням (ферментацією) молочної суміші 

спеціальними мікроорганізмами, які входять до складу заквасок або 

заквашувальних препаратів, в кінці терміну придатності до споживання 

якого мають міститися життєздатні клітини мікроорганізмів у кількості 

не менше 10
6
 колонієутворюючих одиниць (КУО) в 1 г продукту. 

КЛАСИФІКАЦІЯ КИСЛОМОЛОЧНИХ НАПОЇВ ЗА 

СПОСОБОМ ВИРОБНИЦТВА 

Резервуарний 

Термостатний 

Приймання сировини 

Пастеризація (t=85…87°С 10…15 хв;92±2°С 2-8 хв) 

Гомогенізація (15±2,5 МПа; t=45…48°С) 

Очищення 

Підігрівання (42±2°С) 

Нормалізація суміші 

Заквашування (доза внесення 3…5%, перемішування 15 хв) 

Охолодження (до температури заквашування) 

Зберігання готового продукту 

Резервуарний спосіб Термостатний спосіб 

Сквашування в термостатній 

камері 

Розлив  

Охолодження в 

холодильній камері 

Визрівання (кефір, кумис) 

Сквашування в резервуарі 

Перемішування 

Охолодження згустку 

Визрівання (кефір, кумис) 

Фасування 
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Харчова та енергетична цінність кисломолочних напоїв 

 

Продукт,  

% жиру  

Вміст основних харчових речовин 

у 100 г продукту, г 

Кисло-

тність, 

°Т 

Енерг. 

цінність, 

ккал Вода Білки Вуглеводи Жири 

Кефір:  

1%; 2,5%; 3,5% 
87,3…88,3 2,8…4,3 3,8…5,3 1…3,5 85…130 30…56 

Простокваша 

1%; 2,5%; 3,5% 
87,7…91,6 2,8…3,0 3,8…4,1 1…3,5 85…130 29…64 

Ацидофілін 

1%; 2,5%; 3,5% 
88,5 2,8 3,8 1…3,5 75…130 57 

Йогурт 1,5%; 

2,5%; 3,5% 
88,0 5,0 3,5 

1,5…3,

5 
75…140 51 

 

 Лекція № 4 

Тема:Характеристика кисломолочного сиру та сиркових мас, особливості 

хімічного складу, лікувально-профілактична дія, асортимент, основи тех-

нології їх виробництва та сучасні інновації   

План лекції 

1. Характеристика кисломолочного сиру та сиркових мас, значення в хар-

чуванні людини, лікувально-профілактична дія та класифікація. 

2. Технологічна схема виробництва кисломолочного сиру та сиркових 

мас. 

3. Особливості хімічного складу кисломолочного сиру та сиркових мас. 

4. Сучасні інновації у виробництві кисломолочного сиру та сиркових 

виробів. 

Література: [1; 2; 3] 

Міні-лексикон: кисломолочні продукти; закваски; заквашувальні препарати; 

кисломолочні напої; молочнокислі бактерії; лактококи; лактобактерії; пробі-

отики; біфідобактерії; пропіоновокислі бактерії; оцтовокислі бактерії. 

Під час резервуарного способу сквашування молока та визрівання кис-

ломолочних напоїв відбувається у резервуарах із подальшим фасуван-

ням у споживчу тару; під час термостатного – сквашування молока 

та визрівання кисломолочних напоїв відбувається у спеціальних (тер-

мостатних) камерах у споживчій тарі. 

! 

Перевага термостатного способу: отримання кисломолочних напоїв 

із непорушеною консистенцією 
! 
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1.Характеристика кисломолочного сиру та сиркових мас, значення в харчу-

ванні людини, лікувально-профілактична дія та класифікація 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Кисломолочний сир – білковий кисломолочний продукт, виготовле-

ний сквашуванням пастеризованого нормалізованого незбираного 

або знежиреного молока (допускається змішування зі сколотиною) з 

подальшим видаленням зі згустку частини сироватки і пресуванням 

білкової маси. 

Сиркові вироби –кисломолочні продукти, які виробляють із кисломо-

лочного сиру з додаванням вершків, вершкового масла, наповнювачів. 

Класифікація сиркових виробів в залежності від використання  

смакових добавок   

Солодкі Солоні 

Класифікація сиркових виробів в залежності від режимів обробки 

Термізовані Не термізовані 

Традиційний Роздільний 

КЛАСИФІКАЦІЯ СПОСОБІВ ВИРОБНИЦТВА 
КИСЛОМОЛОЧНОГО СИРУ 

Кислотний Кислотно-сичуговий 

КЛАСИФІКАЦІЯ СПОСОБІВ ВИРОБНИЦТВА  
КИСЛОМОЛОЧНОГО СИРУ ЗАЛЕЖНО  

ВІД СПОСОБУ ЗГОРТАННЯ БІЛКІВ 

Термо-кислотний 

Класифікація та асортимент сиркових виробів в залежності  

від способу виробництва та сировини 

Маса сиркова  

Сирки 

Паста сиркова  

Глазуровані сиркові вироби 

Крем, десерт сирковий  

Торти, тістечка сиркові  
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2. Технологічна схема виробництва кисломолочного сиру та сиркових мас 

Технологічна схема виробництва кисломолочного сиру 

традиційним способом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Часткове видалення сироватки 

Обробка згустку 

Видалення сироватки  

та відпресування  

білкової маси 
Охолодження згустку 

Фасування та пакування продукту 

Зберігання готового продукту 

Приймання сировини 

Складання нормалізованої суміші 

Очищення суміші 

Пастеризація суміші 

Охолодження суміші до 

температури заквашування  

Кислотний спосіб    Кислотно-сичуговий спосіб 

Сквашування 

Розрізання згустку 

Підігрівання згустку 

Заквашування суміші Заквашування суміші з  

внесенням сичужного фермен-

ту та хлористого кальцію 

Сквашування 

Розрізання згустку 
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Технологічна схема виробництва кисломолочного сиру 

роздільним способом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Пастеризація  

(90°С, 15…20 с) 
Пастеризація  

(78…82°С, 20-30 с) 

Охолодження (4…8°С) 

Охолодження (30…32°С) 

Заквашування знежиреного  
молока 

Зберігання  

до змішування 

Сквашування 

Вершки (50…55% жиру) Знежирене молоко 

(на виробництво знежиреного 

кисломолочного сиру) 

Зневоднення згустку  

(самопресування, пресування, 

центрифугування) 

Охолодження знежиреного 

кисломолочного сиру 

Приймання молока,  

оцінка якості 

Підігрівання та очищення 

молока 

Сепарування молока 

Змішування знежиреного 

кисломолочного сиру з вершками 

Фасування 

Зберігання готового продукту 
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Технологічна схема виробництва сиркових виробів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Особливості хімічного складу кисломолочного сиру та сиркових мас. 

Харчова та енергетична цінність кисломолочного сиру 

Продукт 

Вміст основних харчових речовин у 100 г 
продукту, г 

Кислот-
ність, °Т 

Енер-
гетич-
на цін-
ність, 

ккал 

вода білки вуглеводи 
(лактоза) 

жири 

Сир кисломолоч-
ний: 
18% жирності 
9% жирності 
Селянський: 
5% жирності 
2% жирності 
М’який дієтичний: 
11% жирності 
4% жирності 

 
 

65,0 
73,0 

 
75,0 
76,0 

 
73,0 
77,5 

 
 

14,0 
16,7 

 
17,0 
18,0 

 
16,0 
15,0 

 
 

2,8 
2,0 

 
1,8 
2,0 

 
1,0 
1,0 

 
 

18,0 
9,0 

 
5,0 
2,0 

 
11,0 
4,0 

 
 

200-225 
210-240 

 
230 
230 

 
200 
210 

 
 

232 
159 

 
124 
100 

 
170 
104 

 

Сир кисло-

молочний 

Харчові 

добавки 

Смакові та 

ароматичні  

речовини 

Стабіліза-

тори  

Барвники 

Приймання і підготовка сировини 

Приготування замісу 

Оброблення суміші 

(для термінованих виробів) 

Фасування та маркування 

Доохолодження  

Зберігання готового продукту 
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Харчова та енергетична цінність сиркових виробів 

Продукт 

Вміст основних харчових речовин у 100 г 
продукту, г 

Кисло-
тність, 

°Т 

Енерге-
тична 
цін-

ність, 
ккал 

вологи, 
небі-
льше 

жиру, 
не бі-
льше 

вуглеводів 
(сахарози), 
не менше 

жкухонної 
солі, не 
більше 

Сирки, маси сир-
кові, пасти сирко-
ві, торти (тістечка) 78,0 26,0 5,0 1,5 

від 150 
до 320 

від 156 
до 375 

 
Крем, десерт  
сирковий 75,0 8,0 10,0 - 

від 150 
до 220 

від 125 
до 

190,5 

4. Сучасні інновації у виробництві кисломолочного сиру та сиркових 

виробів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ? Питання для самоконтролю: 
1. Чим зумовлені високі харчові та дієтичні властивості кисломолочних 

сирів та сиркових виробів? 
2. Охарактеризувати лікувально-профілактичні властивості кисломоло-

чних сирів та сиркових виробів. 
3. Надати класифікацію кисломолочних сирів та сиркових виробів від 

способів виробництва, хімічного складу.  
4. Які групи мікроорганізмів входять до складу заквасок? Види заквасок. 
5. Охарактеризувати традиційні кислотний та  кислотно-сичуговий 

сспособи  виробництва кисломолочного сиру. 
6. Охарактеризувати виробництво кисломолочного сиру роздільним 

способом. 
7. Класифікація способів виробництва кисломолочного сиру. У чому їх 

відмінність? 
8. Харчова та енергетична цінність кисломолочних сирів та сиркових 

виробів. 
9. Які існують сучасні інновації у виробництві кисломолочного сиру та 

сиркових виробів. 

Інноваційні технології виробництва  

КИСЛОМОЛОЧНИХ НАПОЇВ ТА СИРКОВИХ ВИРОБІВ  

ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ ОЗДОРОВЧОЇ 

ДІЇ, розроблені на кафедрі ТППОМ з використанням  

дрібнодисперсних добавок, отриманих за прогресивними 

технологіями з високим вмістом біологічно активних речо-

вин (каротиноїдів, антоціанів,  інуліну та ін.).  

Каротиноїдні 

 

Антоціанові Інулінвмісні 
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Лекція №5 
Тема: Характеристика вершкового масла, особливості хімічного складу, 
класифікація, асортимент, основи технології їх виробництва, показники 

якості, фальсифікація, спреди 
План лекції 
1. Характеристика вершкового масла та спредів, їх класифікація, асорти-

мент. 
2. Хімічний склад та харчова цінність вершкового масла та спредів. 
3. Основні вимоги до сировини при виробництві вершкового масла та 

спредів. 
4. Основи технологій виробництва вершкового масла та спредів. 
5. Показники якості вершкового масла та спредів. 
6. Інноваційні технології виробництва вершкового масла. 

 
Література: [1, 2, 3, 4] 

 
Міні-лексикон: масло коров’яче, масло солодко вершкове, масло кисло-

вершкове, вершки, молочний жир, білково-лецитинова оболонка, закваска для 
вершкового масла, масловиготовлювач, збивання вершків,  масляне зерно, нена-
сичені жирні кислоти, маслянка 

1. Характеристика вершкового масла та спредів, їх класифікація,  
асортимент 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вершкове масло – високоенергетичний молочний продукт, виробле-
ний із вершків методами збивання або перетворення високожирних 
вершків. Вершкове масло є джерелом повноцінного молочного жи-
ру. В його складі містяться цінні ненасичені жирні кислоти (масляна, 
капронова, каприлова, капринова, лауринова та ін.), мононенасичені 
жирні кислоти (олеїнова, пальмітолеїнова, міристолеїнова та ін.) та 
поліненасичені кислоти (лінолева, ліноленова та ін.), фосфоліпіди 
(особливо лецитин оболонок жирових кульок, холестерин) та жиро-
розчинні вітаміни – А, D і Е. 

Лікувально-профілактичними властивостями вершкового масла є 

позитивний вплив на зір, ріст, біологічні мембрани організму, нервові 

клітини, синтез жовчних кислот та гормонів кори надниркових та ін.  

Спреди («комбіноване масло», «м’яке масло») і жирові суміші – 

високоенергетичні емульсійні молочно-жирові продукти, вироблені із 

молочних жирів (вершкове масло, вершки та ін.) та гідрогенізованих 

або переєтирифікованих рослинних олій (дезодорованої рослинної олії, 

кукурудзяної, соєвої, кокосової, пальмоядрової, пальмової, рапсової та 

ін.) або їх композицій із використанням смакоароматичних добавок, 

ароматизаторів та вітамінів методами збивання або перетворення ви-

сокожирної суміші.  
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Перевагами спредів і сумішей жирових є ліквідація дефіциту якісної 

молочної жирової сировини та задоволення потреб харчування, куліна-

рних цілей, використанням на підприємствах ресторанного господарст-

ва та харчової промисловості (хлібобулочної, кондитерської та ін.) де-

шевої жирової сировини.  

Спреди і жирові суміші являють собою небезпеку для організму лю-

дини, тому як не засвоюються організмом природнім біологічним шля-

хом та мають кореляційний зв’язок з виникненням низки захворювань 

цивілізації, зокрема серцево-судинної системи та ін. 

Масло вершкове бутербродне 

(61,5-72,4% жиру) 

Масло топлене 

(99,0% жиру) 

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ ВЕРШКОВОГО МАСЛА 

ЗАЛЕЖНО ВІД МАСОВОЇ ЧАСТКИ ЖИРУ 

Масло вершкове 

екстра (80-85% жиру) 

Масло вершкове 

селянське (72,5-79,9% жиру) 

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ ВЕРШКОВОГО МАСЛА 

ЗАЛЕЖНО ВІД ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗНИКІВ 

Солодковершкове Кисловершкове 

Солоне Несолоне Солоне Несолоне 

щільна твердоподібна  

консистенція 

 

рідкоподібна  

консистенція 

 

КЛАСИФІКАЦІЯ ВЕРШКОВОГО МАСЛА ЗАЛЕЖНО  

ВІД ФІЗИКО-МЕХАНІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ  

ПРИ ВИРОБНИЦТВІ 

Методом збивання: Методом перетворення  

високожирних вершків 
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2. Хімічний склад та харчова цінність вершкового масла та спредів 
 

 

 

 

 

 

Особливості хімічного складу вершкового масла  

Назва виду 
масла 

Вода, г 
Жири, г Білки, г Вуглеводи, г 

Масло вершкове екстра 16,0 
82,5 0,5 0,8 

80,0 0,6 0,9 

Масло вершкове селянське 25,0 
78,0 0,7 1,0 

72,5 0,8 1,3 

Масло вершкове бутербродне 35,0 
72,0 0,8 1,3 

62,0 1,0 2,5 

Топлене масло 0,7 99,0 0,1 0,3 

 

 

 

 

 

 

Біологічна цінність вершкового масла обумовлена вмістом жир-

них кислот, фосфоліпідів та жиророзчинних вітамінів А (0,4…0,6 мг 

в 100 г), В2 (0,1..0,12), β-каротину (0,3…0,4 мг в 100 г).  

Вершкове масло в хімічному складі містить всі компоненти молока 

– переважно молочний жир і супутні йому речовини, а також білки, 

лактозу, мінеральні речовини та вітаміни. 

 

КЛАСИФІКАЦІЯ СПРЕДІВ І СУМІШЕЙ ЖИРОВИХ  

ЗАЛЕЖНО ВІД МАСОВОЇ ЧАСТКИ ЖИРУ 

(згідно ДСТУ 4445:2005) 

 

Спреди з масовою  

часткою загального жиру 

від 50 до 85% 

Жирова суміш з масовою 

часткою жиру  

не менше 99% 

Спред  

солодковершковий 
Спред  

кисловершковий 

Спред 

солоний 

Спред з  

наповнювачами 
Суміш жирова  

несолона 
Суміш жирова  

солона 

КЛАСИФІКАЦІЯ СПРЕДІВ І СУМІШЕЙ ЖИРОВИХ  

ЗАЛЕЖНО ВІД ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ТА  

ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗНИКІВ 
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3. Основні вимоги до сировини при виробництві вершкового масла та спредів 
 

 

 

Фізико-хімічні, санітарно-гігієнічні та мікробіологічні показники 

якості вершків – сировини при виробництві вершкового масла 

Назва показника якості Норма для ґатунків 

перший другий 

Кислотність, °Т 13…17 15…19 

Термостійкість вершків за пробою:    

на кип’ятіння і хлор кальцієвою 
Відсутність хлоп`їв 

білку  
Доп. окремі хлоп`я 

білку  

алкогольною І…ІІ група ІІІ….ІV група 

Для виробництва вершкового масла використовують вершки з масовою 

часткою жиру від 20 до 55 % (І або ІІ) ґатунку. 

Харчова цінність вершкового масла характеризується доброякісні-

стю, енергетичною цінністю, вмістом споживних і біологічно актив-

них речовин, засвоюваністю, органолептичною цінністю та лікуваль-

но-профілактичними властивостями. Засвоюваність молочного жиру 

вершкового масла складає 93–98%.  Енергетична цінність вершкового 

масла коливається від 500 до 740 ккал або від 2111 до 3113 кДж. 

АСОРТИМЕНТ СПРЕДІВ І ЖИРОВИХ СУМІШЕЙ: 

– Спреди з масовою часткою загального жиру від 50 до 85%; 

– Жирова суміш (з масовою часткою жиру не менше 99%) 

ХІМІЧНИЙ СКЛАД СПРЕДІВ І ЖИРОВИХ СУМІШЕЙ: 
Спреди і жирові суміші в хімічному складі містять компоненти моло-

чної і немолочної сировини. 
Масова частка основних компонентів у спредах і жирових  
сумішах коливається в діапазоні:  
– води, % не більше: 
                                      в спредах – 50; 
                                      в жирових сумішах – 1. 
– загального жиру, %: 
                                      в спредах – 50…85; 
                                      в жирових сумішах – не менше 99. 

Спред  

 

Масова частка  

загального жиру –  

від 50 до 85% 

Вода – не більше  

50% 

Жирові 

суміші  

 

Масова частка загаль-

ного жиру не менше 

99% 

Вода – не більше 1% 
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Бактеріальна обсемінність – за редуктазною 

пробою, клас, не нижче 
І ІІ 

Загальна кількість бактерій, тис. КУО/см
3
 Менше 500 До 4000 

Температура вершків, °С, не вище  10 10 

 

Основні вимоги до якості немолочних жирів – сировини для виробни-

цтва спредів і жирових сумішей (згідно вимог ВНДІМС) 
Фізико-хімічні, санітарно-гігієнічні та мікробіологічні показники 

якості немолочних жирів 

 
Назва показника Норма  

Хімічний склад  

Масова частка жирової фази, % 99,7 
Масова частка води, % 0,3 
Масова частка газової фази, % не більше 0,5 
Жирно кислотний склад  
Співвідношення ПНЖК / насичені ЖК (за К.С. Петровським) 0,3…0,4 
Вміст лімітуючих ЖК (лінолевої і ліноленової), % 15…25 
Вміст транс-ізомерів, % не більше 8 
Температура плавлення і затвердіння, відповідно:  32…37 

18…22 
Мікробіологічні показники: 
вміст патогенних мікроорганізмів, в тому числі сальмонел в 25 г продукту 

 
не доп. 

Показники безпеки: 
 - вміст сторонніх хім. речовин, солей важких металів в кількостях, що 
перевищують ГДК 

не доп. 

 - вміст каталізаторів  не доп. 
 - вміст транс-ізомерів, % не більше 8 

4. Основи технологій виробництва вершкового масла та спредів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Методом збивання 

(І Метод) 

Методом перетворення  

високожирних вершків (ВЖВ) (ІІ Метод) 

КЛАСИЧНІ МЕТОДИ ВИРОБНИЦТВА  

ВЕРШКОВОГО МАСЛА  

Особливості І методу (збивання):  

 

– Фізичне «визрівання» вершків (5-14°С протягом 5-10 год.); 

– Збивання вершків з утворенням як проміжного продукту                 

масляного зерна; 

– Механічна обробка масла з метою усереднення хімічного 

складу та пластифікації масла. 
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Технологічна схема виробництва вершкового масла  

І методом (збивання) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технологічна схема виробництва вершкового масла ІІ методом  

(перетворення високожирних вершків) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Особливості ІІ методу (перетворення високожирних вершків):  

 

– Отримання високожирних вершків з масовою часткою  

жиру, яка відповідає вмісту жиру в маслі, що виробляється; 

– Термомеханічна обробка високожирних вершків в маслоутворю-

вачах з метою їх перетворення у вершкове масло; 

– Витримування перетворених високожирних вершків в камері для 

формування характерної структури вершкового масла. 

Приймання вершків 

Збивання вершків 

Перевірка вмісту жиру та початкової температури вершків 

Витримування (фізичне визрівання (5-14°С протягом 5-10 год.) 

Швидке охолодження (2-18°С) 

Пастеризація та дезодорація вершків (85-95°С) 

Механічна обробка масла (пластифікація) 

Соління масла 

Промивання масляного зерна 

Фасування 

Зберігання за температури 0±3°С – 5 діб, –10±2°С – 10 діб 
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Принципова технологічна схема отримання спредів  

та жирових сумішей 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Зберігання за температури 0±3°С – 5 діб, –10±2°С – 10 діб 

Приймання вершків 

Фасування вершкового масла 

Термомеханічна обробка масла у маслоутворювачах 

Нормалізація високожирних вершків 

Повторне сепарування вершків  

(отримання високожирних вершків 70-85% жиру (70°С) 

Пастеризація та дезодорація вершків (85-95°С) 

Витримування в камері 2-3 доби за температури 5-10°С для 

формування характерної структури вершкового масла 

Плавлення жирів (молочних і немолочних), t=60…70° С 

Розчинення сухого молока, 

t=60…70° С 
Зважування 

компонентів 

Плавлення емульгаторів 

Емульгування компонентів і 

отримання високожирної 

емульсії, t=45…50° С 

Резервування і нормаліза-
ція високожирної емуль-
сії, t=45…50° С 
 

Пастеризація високожир-

ної емульсії, t=95…120° С 

Охолодження високожир-

ної емульсії, t=45…50° С 

Емульгування компонентів з 
масовою часткою жиру – 
35%, t=45…50° С 
 

Пастеризація емульсії, 

t=95…105° С 

Сепарування емульсії і 
отримання високожирної 
емульсії 

Резервування і нормаліза-

ція високожирної емульсії, 

t=70…80° С 

а) отримання емульсії з масо-

вою часткою жиру – 35% з 

послідуючим сепаруванням 

б) – пряме отримання висо-

кожирної молочно-жирової 

емульсії 

Фасування продукту 

Термомеханічна оброб-

ка продукту в  

маслоутворювачі 
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5.Показники якості вершкового масла та спредів 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Фізико-хімічні показники спредів та жирових сумішей  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Якість масла вершкового за органолептичними, фізико-хімічними, 

мікробіологічними, санітарно-гігієнічними показниками повинна 

відповідати вимогам ДСТУ 4399 : 2005 «Масло вершкове». 

Фізико-хімічні показники якості вершкового масла 

Масова частка жиру  

(61,5…99%) 

рН 

не менше 6,25 – для 

солодковершкового; 

від 6,25 до 4,5 – для 

кисловершкового 

Титрована кислотність 

не більше 23 °Т – для  

солодковершкового; 

від 26 до 55 °Т – для  

кисловершкового 

Кислотність жирової фази 

масла  

не більше 2,5 °К (Кеттстофера) 

Спреди: 
- масова частка жиру – від 50 до 85% – в спредах, не менше 99% – 

в сумішах жирових; 

- масова частка молочного жиру від загального – не менше 25%%; 

- масова частка вологи – не більше 50% – в спредах; не більше 1% 

– в сумішах жирових; 

- кислотність плазми спредів:  

                                       титрована, °Т; – від 23 до 55;  

                                       активна, рН – від 6,1 до 4,5. 

– кислотність жирової фази спредів, градусів Кеттсторфера – 2,5 і 

3,5. 

– перекисне число жиру – від 5 до 10 ммоль активного кисню/кг; 

– масова частка транс-ізомерів олеїнової кислоти в жирі – не біль-

ше 8 % в перерахунку на метилелаїдат; 

– масова частка кухонної солі для спредів солоних – не більше 

1,5%; 

– температура плавлення жиру – від 27 до 36 °С; 

– температура продукту під час випуску з підприємства  в залежно-

сті від пакування – не вище 5…10 °С.  
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6. Інноваційні технології виробництва вершкового масла 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

? Питання для самоконтролю: 

1. Характеристика вершкового масла та спредів 

2. Класифікація та асортимент вершкового масла та спредів. 

3. Харчова та біологічна цінність вершкового масла та спредів. 

4. Основні вимоги до якості вершків – сировини при виробництві  

вершкового масла та спредів. 

5. Особливості технологій виробництва вершкового масла та спредів. 

6. Показники якості вершкового масла та спредів. 

7. Інноваційні технології виробництва вершкового масла. Збагачуючі  

добавки при виробнциві нових видів масла вершкового.  

 

Лекція № 6 

Тема: Характеристика сичугових та плавлених сирів, їх класифікація,  

асортимент, особливості хімічного складу, основи технології їх  

виробництва та сучасні інновації  

План лекції 

1. Значення сичугових сирів в харчуванні людини. Харчова та біологічна 

цінність сирів. 

2. Класифікація сирів. 

3. Особливості технології виробництва сичугових та плавлених сирів. 

Фізико-хімічні показники якості сичугових та плавлених сирів. 

4. Інноваційні технології виробництва плавлених сирів (див. дод. 1). 

 

Література: [1, 2, 3] 

Міні-лексикон: сичугові сири, сиропридатність молока, сичуговий фер-

мент, ферментативне згортання, незамінні амінокислоти, казеїн, мікробні лі-

пази, жирні кислоти, тверді, м’які, розсільні, перероблені сири 

Інноваційні технології виробництва  

ВЕРШКОВОГО МАСЛА  

ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ ОЗДОРОВЧОЇ 

ДІЇ, розроблені на кафедрі ТППОМ з використанням  

дрібнодисперсних добавок, отриманих за прогресивними тех-

нологіями з високим вмістом біологічно активних речовин 

(хлорофілів, каротиноїдів, антоціанів та ін.).  

Хлорофілвмісне  Каротиноїдне  Антоціанове  

(десертне) 
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1. Значення сичугових сирів в харчуванні людини. Харчова та  

біологічна цінність сирів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Сир – високопоживний білково-жировий молочний продукт, який оде-

ржують в результаті ферментативного згортання молока, отримання 

білкового згустку, його обробці та дозрівання з протіканням низки ре-

гульованих біохімічних і мікробіологічних процесів з метою форму-

вання смако-ароматичних речовин (летких жирних кислот та ін.) хара-

ктерних для готового продукту.  

Харчова та біологічна цінність сиру обумовлена високим вмістом 

повноцінного молочного білку (17-28%), легкозасвоюваного жиру (18-

29%), кальцію (600-1100 мг в 100 г продукту), присутністю незамінних 

амінокислот, мінеральних солей, мікроелементів. 

Фізіологічна цінність сиру. Головний білок сиру - параказеїн має 

високу засвоюваність (близько 95%) в шлунково-кишковому тракті 

людини (коефіцієнт травлення їх дорівнює 95%), що пояснюється зна-

чним розщепленням казеїну в процесі дозрівання продукту. Ароматич-

ні речовини сиру сприяють утворенню шлунко-кишкового соків для 

травлення, що сприяє покращенню засвоювання їжі.  

Плавлені сири є високопоживний харчовий продукт, цінність якого 

обумовлена високою концентрацією молочного білка і жиру, наявністю 

незамінних амінокислот, їх збалансованістю, присутністю солей каль-

цію, фосфору, необхідних для нормальної життєдіяльності організму. 
 

Сприяє популярності плавлених сирів порівняно проста технологія виро-

бництва, широка смакова гамма, різна консистенція (текстура), збере-

ження якісних показників протягом тривалого періоду, доступність ціни.  
 

У порівнянні з натуральними сирами плавлені містять більше розчин-

них форм білка, добре емульгований жир, відрізняються пролонгова-

ним терміном зберігання за рахунок знищення мікрофлори під час пас-

теризації, не мають кірки, не потребують догляду при зберіганні, ма-

ють можливість отримання текстури з заданими властивостями, що 

обумовлює їх більш широку сферу застосування - пасти, соуси, намаз-

ки, начинки, шматочки, заморожені напівфабрикати та ін. 
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Харчова, енергетична та біологічна цінність сичугових сирів 

 

Сири 

Вміст основних харчових речовин, % Енерг. цін-

ність 100 г, 

ккал вода Білки жири 

Тверді 

М’які 

Розсільні 

Плавлені 

 

37,5…41,0 

40,4…48,5 

49,0…52,0 

44,0…48,5 

23,0…26,8 

20,0…22,0 

14,6…19,5 

22,0…23,0 

26,5…31,8 

23,2…28,0 

20,1…25,5 

22,5…27,0 

350…396 

305…337 

260…298 

302…340 

 

2. Класифікація сирів 

 

 

 

 

 

Класифікація плавлених сирів 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

За типом виробництва сири підрозділяють на чотири групи: тверді си-

чужні сири, розсільні сири, м’які сири, перероблені (плавлені) сири. 

Класифікація плавлених сирів 

 

Сири, готові до споживання 

 

Сири для приготування 

перших страв 
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3. Особливості технології виробництва сичугових та плавлених сирів.  

Фізико-хімічні показники якості сичугових та плавлених сирів.  

Технологічна схема виробництва сичугових сирів. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

Приймання молока 

Підготовка суміші до зсідання (внесення хлористого кальцію, азотнокислого калію, за-

кваски, ферменту; перемішування, витримування) 

Нормалізація суміші за жиром з урахуванням масової частки білка 

Пастеризація (72±2°С, витримка 20-25 с) 

Дозрівання молока (10±2°С, 12±2 год) 

Утворення згустку (32±5°С, 25-40 хв) 

Друге нагрівання (38±1°С зі 

швидкістю 1-2°С за хв) 

Розрізання згустку, видалення сироватки, 

постановка сирного зерна, вимішування 

Формування сиру: з пласта, насипом, наливом 

Самопресування, пресування 

Соління сиру (10±2°С, 5±1 діб) 

Обсушування (10±2°С, 2 доби, вологість 90-95%) 

Визрівання сиру (11±2°С, 15-72 діб, вологість 85-90%) 

Миття, обсушування, парафінування, 

сортування, маркування 

Пакування в поліетиленову плівку з наступним визріван-

ням, сортування, маркування 

Пакування в тару, реалізація 

(8±2°С, 30 діб, вологість 80±5%) 
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Технологічна схема виробництва плавлених сирів 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Фізико-хімічні показники сичугових та плавлених сирів 

Вид сичужних 

сирів 

Масова частка, % 

жиру в сухій 

речовині 

вологи, 

не більше 
повареної солі 

Тверді 45,0-50,0 42,0-48,0 1,5-3,0 

Напівтверді 35,0-55,0 50,0 3,0 

М’які 30,0 62,0 2,5 

Розсільні 30,0-50,0 48,0-64,0 1,5-4,5 

Плавлені 20,0 66,0 3,0 

Харчова, енергетична та біологічна цінність сичугових 

та плавлених сирів 

 

 

Сири 

Вміст основних харчових речовин, % Енерг. 

цінність 

100 г, 

ккал 

вода Білки жири органі-

чні кис-

лоти 

зола 

Тверді: 

М’які: 

Розсільні: 

Плавлені: 

36,4…41,0 

40,4 …48,5 

49,0… 52,0 

44,0…48,5 

23,0…26,0 

20,0 …22,0 

14,6…19,5 

22,0 ...23,0 

26,5…31,8 

23,2…28,0 

20,1…25,5 

22,5… 27,0 

2,0…2,8 

2,2…2,7 

2,0…2,9 

2,0…2,4 

4,0…4,7 

4,1…6,6 

5,0…8,0 

4,0…4,6 

350…389 

305…337 

260…298 

302…340 

 

Підбір сировини 

Обробка  

сировини 

Подрібнення 

твердої сировини 

Созрівання  

сирної маси 

Сіль-

плавильник  

Вода  

Перше  

плавлення 

Друге  

плавлення 

Сухе 

молоко 

Вершки Масло  

коров’яче 

Молочно-

жирова 

емульсія 

Гомогенізація  

розплавленої  

сирної маси 

Фасування Упакування 

Охолодження 

На склад 
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4. Інноваційні технології виробництва плавлених сирів. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Технологічна схема виробництва інноваційних плавлених сирів 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Змішування 

Пастеризація 

(за температури 

85…90 °С  

протягом  

5…10 хв.) 

Гомогенізація  

(за температури 

70…75 °С) 

Змішування 

Фасування 

Зберігання 

Д
о

зу
в
ан

н
я
  

Твердий  

сичуговий 

сир 

Приймання Заморожування  

(до температури 

мінус 18 °С) 

Різка  Первинна 

обробка 

Плавлення сирної маси без 

солей-плавильників 

(за температури 70…75 °С 

протягом 10…15 хв.) 

Вода 

Жирова  

емульсія 

Вода 

Бензоат  

натрію Д
о

зу
в
ан

н
я
  

Нанопорошки 

із часнику  

та імбиру 

Нанопорошки  

із натуральних  

прянощів  

Екстракти з 

натуральних 

прянощів 

Ароматизатор  

Цибуля  

ріпчаста  

Д
о

зу
в
ан

н
я
  

Низькотемпературне подрібнення 

(за температури не вище – 10 °С 

до розміру частинок сирної маси 

40…60 мкм) 

Д
о

зу
в
ан

н
я
  

Сухе молоко 

Суха молочна  

сироватка 

Крохмальний 

клейстер 

Гірчиця 

Сорбінова  

кислота  

Нанопорошки 

із моркви або 

гарбузу 

Інноваційні технології виробництва  

ПЛАВЛЕНИХ СИРІВ  

ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ ОЗДОРОВЧОЇ 

ДІЇ, розроблені на кафедрі ТППОМ з використанням заморо-

жування, низькотемпературного подрібнення та 

дрібнодисперсних добавок, отриманих за прогресивними тех-

нологіями з високим вмістом біологічно активних речовин 

(аскорбінової кислоти, ароматичних та дубильних речовин).  

Лактофит  Лактокаротинка  Лактооранжик 
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? Питання для самоконтролю: 

1. Харчова, біологічна та фізіологічна цінність сичужних та плавлених 

сирів. 

2. Фізіологічне значення білків сиру для організму людини. 

3. Які вимоги до молока при виробництві сирів? 

4. Значення молочного жиру в формуванні смакових якостей сиру. 

5. Як класифікуються сичужні та плавлені сири? 

6. Основні етапи технології виробництва сичужних та плавлених сирів. 

7. Харчова цінність сичужних та плавлених сирів. 

8. Біологічна цінність сичужних та плавлених сирів. 

 

Лекція № 7 

Тема: Характеристика консервованих молочних продуктів (сухого знежи-

реного молока, сухої молочної сироватки та сколотини) та згущених  

молочних продуктів, особливості хімічного складу та основи технології  

виробництва, інновації 

План лекції: 

1 Характеристика, класифікація та асортимент молочних консервів. 

2. Особливості хімічного складу, харчової та біологічної цінності молоч-

них консервів. 

3 Технології виробництва згущених та сухих молочних консервів. 

4. Фізико-хімічні показники якості сухих та згущених молочних консервів. 

5. Інноваційні технології розробки сухих та згущених молочних консервів. 

 Література: [6, 7, 9]. 

Міні-лексикон: консервування, молочні консерви, згущені молочні консерви, 

сухі молочні консерви, стерилізовані молочні консерви,  молочні консерви дитячого 

і дієтичного харчування, сублімаційна сушка, розпилювальна сушка, плівкова сушка 

1. Характеристика, класифікація та асортимент молочних консервів 

 

 

 

 

 

Класифікація молочних консервів 

 

Молочні консерви - продукти, вироблені з натурального молока з за-

стосуванням згущення з подальшою стерилізацією або додаванням цу-

кру і сушки, що володіють високою енергетичною цінністю за рахунок 

концентрації складових частин молока, а також високою транспортабе-

льністю й стійкістю при зберіганні. 

МОЛОЧНІ КОНСЕРВИ 

Згущені молочні  

консерви з цукром 

Стерилізовані  

молочні консерви 

Сухі молочні  

продукти 
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Класифікація згущених та стерилізованих продуктів консервування  

молока та молочної сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сухий молочний продукт (згідно ДСТУ 4324:2004) – сипкий молочний 
продукт, отриманий згущуванням і подальшим сушінням до значень масової 
частки сухих речовин у сухому молочному продукті не менше ніж 90 %. 
Згущені молочні консерви – молочні продукти, сконцентровані вида-
ленням вологи через випарювання у вакуум-випарних апаратах. 
Стерилізовані молочні консерви – згущені молочні консерви, піддані 
тепловому оброблянню, яке забезпечує відповідність продукту вимогам 
промислової стерилізації. 
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2. Особливості хімічного складу, харчової та біологічної цінності  

молочних консервів 

 

Хімічний склад молочних консервів 

 

Найменування продукту 

Масова частка основних речовин в 100 г про-

дукту, г 

Вода Білок Жири Лактоза Сахароза Зола 

Молоко згущене незбиране 

з цукром 
26,5 7,2 8,5 12,5 43,5 1,8 

Молоко згущене знежире-

не з цукром 
27,7 11 0,5 14,5 44 1,8 

Вершки згущені з цукром 23,9 8 19 10 37 1,8 

Какао зі згущеним молоком 27,2 8,2 7,5 11,4 43,5 2,2 

Молоко згущене стерилі-

зоване 
74,1 7 7,9 9,5 - 1,5 

Молоко концентроване 

стерилізоване 
72,3 7,9 8,6 9,6 - 1,6 

Молоко коров’яче незби-

ране сухе 
4 25,6 25 39,4 - 6 

Молоко знежирене сухе 4 37,9 1 50,3 - 6,8 

Молоко сухе «Смоленське» 4 32 15 42,8 - 6 

Вершки сухі 4 23 42,7 26,3 10 4 

Вершки сухі з цукром 4 17 44,7 20,6 10 3,7 

Вершки сухі високожирні 2 10 75 10 - 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Молочні консерви серед молочних продуктів відрізняються великим вмі-

стом сухих речовин і містять всі поживні речовини, які є в свіжому моло-

ці, мають високу енергетичну (270-380 ккал в 100 г) та харчову цінність 

завдяки великому вмісту повноцінного білка, молочного жиру, лактози, 

що легко засвоюються, а також комплексу мінеральних речовин (особли-

во кальцію та фосфору) і вітамінів (водо- та жиророзчинних). 

 

Молочні консерви використовують для приготування відновлених моло-

ка і вершків, кави, какао, сумішей для морозива, в кондитерській, хлібо-

пекарській, макаронній та інших галузях харчової промисловості. 

4
5
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3.Технології виробництва згущених та сухих молочних консервів 

 

Технологічна схема виробництва згущених стерилізованих 

молочних консервів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приймання молока 

Згущення (56-76°С) 

Трьохступенева пастеризація в підігрівачах 

(1 – 88±2°С; 2 – 125±5°С; 3 – 86±2°С з витримкою 30 с) 

Стандартизація за вмістом жиру і СЗМЗ 

Охолодження до 4±2°С та резервування (не > 12 год) 

Очищення (бактофугування при 5-10°С 

або сепарування при 30-40°С) 

Тимчасове зберігання (4±2°С) для 

стандартизації та внесення стабілізаторів 

Гомогенізація (70°С, тиск 18 МПа) 

Фасування в герметичну тару, маркування 

Стерилізація в банках (117±2°С, 14-17 хв) 

Охолодження до 20±5°С 

Етикетування, пакування 

Термостатування (37±2°С, 6 діб) 

Зберігання не більше 12 місяців 

(0-8°С, вологість 80±5%) 
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Технологічна схема виробництва сухих молочних консервів 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Приймання молока 

Згущення (56-76°С) 

Пастеризація (95±2°С, без витримки зі швидким 

охолодженням до 70-75°С) 

Стандартизація за вмістом жиру і СЗМЗ 

Охолодження до 4-8°С та резервування (не > 12 год) 

Очищення (бактофугування при 5-10°С або 

сепарування при 30-40°С) 

Тимчасове зберігання 

Гомогенізація (60±5°С, тиск 12,5-15 МПа) 

Розпилювальне сушіння (160-180°С) 

Охолодження (до 20±5°С) і фасування 

в споживчу тару 

Зберігання в герметичній тарі не більше 8 мі-

сяців, в негерметичній тарі – не 

більше 3 місяців (1-10°С, вологість 75%) 
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4. Фізико-хімічні показники якості сухих та згущених молочних консервів 

5. Інноваційні технології розробки сухих та згущених молочних консервів 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Назва показника Норма 

Сухі молочні продукти 

Масова частка вологи, не більше, % 4,0-5,0 

Масова частка жиру, не більше, %  

– молоко знежирене 1,5 

– молоко незбиране 20-25 

– вершки 42 

Масова частка білка, не менше, % (для молока знежиреного сухого) 32,0 

Масова частка лактози, не менше, % (для молока знежиреного сухого) 50,0 

Індекс розчинності сирого осаду, не більше, см
3 

 

– вершки сухі вищого ґатунку 0,2 

– вершки сухі першого ґатунку 0,6 

– молоко сухе незбиране вищого ґатунку 0,1-0,3 

– молоко сухе незбиране першого ґатунку 0,4 

– молоко сухе знежирене розпилювального сушіння 0,2-0,4 

– молоко сухе знежирене плівкового сушіння 1,5 

Кислотність, в межах, ° Т 17-21 

Чистота, не нижче, група I-II 

Згущені молочні продукти 

Масова частка вологи, не менше, % 25,5 

Масова частка жиру, не менше, % 7,8 

Кислотність, в межах, ° Т 50-60 

Чистота, не нижче, група I 

Температура під час випуску з підприємства-виробника, °С, в межах 0-20 

Розмір кристалів молочного цукру, мкм, не більше ніж 15 

Масова частка сахарози, не менше, % (для молока згущеного з цукром) 43,5 

– сухі кисломолочні напої на основі сироватки та сколотини, сквашені йогу-

ртовими культурами молочнокислих мікроорганізмів (Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus та Streptococcus salivarius subsp. thermophilus) 

та кефірними заквасками (Lactobacillus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis 

subsp. cremoris, Kluyveromyces marxianus (Candida kefir), Streptococcus 

thermophilus та ін.), збагачені дрібнодисперсними порошками з нанострукту-

рованої плодоовочевої сировини (з гарбузів, яблук, апельсинів та лимонів з 

цедрою), а також з пряних овочів (з часнику та хрону). 

На кафедрі технологій переробки плодів, овочів і молока в рамках наукової 

школи проф. Павлюк Р.Ю. були розроблені інноваційні технології сухих  

молочних консервів 

 
– сухі суміші для морозива (молочного, вершкового, пломбіру) та кок-

тейлів на основі сколотини та сироватки, збагачених сумішшю дрібно-

дисперсних порошків з яблук, гарбузів, моркви, лимонів, апельсинів, 

чорноплідної горобини, смородини, порічки, полуниці та ін.  
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               Питання для самоконтролю: 
1. Дати загальну характеристику молочним консервам. 
2. Привести класифікацію та асортимент згущених та сухих молочних 

консервів. 
3. Особливості хімічного складу сухих и згущених молочних консервів. 
4. Харчова та біологічна цінність сухих і згущених молочних консервів; 
5. Особливості технології та технологічної схеми виробництва сухих мо-

лочних консервів. 
6. Особливості технології та технологічної схеми виробництва згущених 

молочних консервів. 
7. Фізико-хімічні показники якості сухих та згущених молочних консервів. 
8. Інноваційні технології розробки сухих та згущених молочних консервів. 

Лекція №8 
Тема: Характеристика морозива, асортимент, особливості хімічного  

складу, особивості виготовлення та сучасні інновації  
План лекції 

1. Характеристика морозива, класифікація, асортимент. 
2. Хімічний склад та харчова цінність морозива. 
3. Класичні методи виробництва морозива, технологічні схеми та особ-

ливості виробництва. 
4. Показники якості морозива, вади при виробництві. 
5. Інноваційні технології виробництва морозива (див. дод. 1). 

 
Література: [1, 2, 3, 4] 

 
Міні-лексикон: морозиво, пломбір, сорбет, щербет, фруктовий лід, 

стабілізатори структури, замінники молочного жиру, кокосове мало, пальмова 
олія, пальмоядрова олія, фризерування, фризер, загартувальна камера.  

1. Характеристика морозива, класифікація, асортимент 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Морозиво - це десертний продукт, який одержують шляхом 
пастеризації, гомогенізації, збивання та заморожування молочних, 
фруктовоягідних або ароматичних сумішей, до складу яких входять 
стабілізатори структури, наповнювачі та різноманітні добавки. 
 

Асортимент морозива на сьогодні нараховує близько 1000 
різновидів вітчизняного морозива.  
Лікувально-профілактичні власті морозива полягають у стимулю-
вкнні вироблення організмом серотоніну, який здатний захищати від 
стресів, знімає нервову напругу і перевтому, допомагає при безсонні.  

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ МОРОЗИВА  

ЗА СПОСОБАМИ ВИГОТОВЛЕННЯ 

Загартоване М’яке Домашнє 

? 
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Морозиво на молочній основі (молочне, вершкове, пломбір) -  

збитий та заморожений харчовий продукт, вироблений з молока та/або 

продуктів його перероблення з додаванням необхідних для його 

виробництва інгредієнтів. 

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ МОРОЗИВА  

ЗА ВИДОМ ОФОРМЛЕННЯ ПОВЕРХНІ 

Декороване у вафельних виробах 
(у тому числі глазуро-
ване і/або декороване 

Глазуроване 

Не декороване Не глазуроване 

Глазуроване декороване 

у печиві (у тому числі 
глазуроване і/або деко-

роване 

Любительські види морозива випускаються в незначній кількості і в 
неширокому асортименті. Характерним для них є використання більш 
різноманітних видів сировини.  

морозиво з плодів, ягід та овочів з 
додаванням молочної основи  

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ МОРОЗИВА  

В ЗАЛЕЖНОСТІ ВІД СКЛАДУ ТА ТЕХНОЛОГІЇ 

Основні види Основні любительські види 

морозиво на молочній основі 

(молочне, вершкове, пломбір) 

морозиво на плодово-ягідній основі 
(морозиво плодово-ягідне, овочеве, 

щербет, заморожений лід) 

ароматичне морозиво (сорбет) 

морозиво на молочній основі 

морозиво на основі вторинної 
молочної сировини 

морозиво на плодово-ягідній або 
овочевій основі  

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ МОРОЗИВА  
ЗА ВИДОМ ФАСУВАННЯ 

Вагове 

Дрібнофасоване Крупнофасоване 

Фасоване 
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2. Хімічний склад та харчова цінність морозива 

 

 

 

 

 

 

 

Харчова та енергетична цінність основних видів морозива  

(на 100 г продукту) 

Морозиво Білки, г Жири, г 
Вугле-
води, г 

Вітаміни, мг 
Енергетична 

цінність 
А В2 ккал кДж 

Молочне 3,7 3,5 20,9 0,02 0,16 129,9 543,9 
Вершкове 3,7 10,0 19,4 0,04 0,20 182,4 763,7 
Пломбір 3,7 15,0 20,4 0,09 0,21 231,4 968,8 
Плодово-ягідне 0,5 - 27,2 - - 110,8 463,9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.Класичні методи виробництва морозива, технологічні схеми та  

особливості виробництва 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Біологічна цінність морозива визначається вмістом повноцінних 
білків, поліненасичених жирних кислот, органічних кислот (молочної і 
лимонної), вітамінів і мінеральних речовин. 

Харчова цінність морозива. В морозиві на молочній основі міститься 
від 3 до 15% жиру і більше, значна кількість цукрів (від 14 до 27%). Із 
загальної кількості цукрів у морозиві на молочній основі міститься від 
4 до 5% лактози. Морозиво має у своєму складі до 3-4% білкових речо-
вин. Висока кількість сухих речовин, яка коливається від 30 до 40%. 
Цукри, жири і білки морозива характеризуються високою 
засвоюваністю від 95 до 98%.  
Енергетична цінність морозива коливається від 100 до 310 ккал або від 
460 до 1300 кДж. 

Морозиво це високопоживний продукт харчування. Для нього характе-
рна висока харчова цінність та засвоюваність організмом людини. В 
морозиві, виготовленому на молочній основі, міститься молочний жир, 
білки, вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни А, групи В, D, E, P. В 
морозиві, до складу якого входять плоди чи ягоди, багаті на вітамін С, 
міститься значна кількість цього вітаміну. 

 

Технологічна схема виробництва морозива складається з наступних 
операцій: приймання сировини, підготовка сировини, складання 
суміші, пастеризація суміші, гомогенізація суміші, охолодження і 
дозрівання суміші, фризерування суміші, фасування і загартовування 
морозива, запаковування і зберігання морозива.  

Для виготовлення плодово-ягідного морозива використовують 
свіжі та заморожені плоди та ягоди з цукром та без нього, пюре. соки, 
екстракти та іншу плодово-ягідну сировину. 
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Принципова технологічна схема виготовлення  

морозива на молочній основі 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Молочні 

продукти 
Стабілізатор Цукор 

Приймання сировини 

Складання суміші за рецептурою 

t=35…40º С 

Фільтрація суміші 

t≥45º С 

 

Пастеризація суміші 

тривала t=68º С 30 хв.,короткочасна t=75º С 20 хв., 

високотемпературна t=85…90º С 50 с 

Гомогенізація суміші t≥63º С  

для молочного Р=12,5-15 МПа, для вершкового 

Р=10-12,5 МПа, для пломбіру Р=7,5…9 МПа 

Підготування сировини 

Охолодження суміші 

t=2…6º С 

Дозрівання суміші 

t=2…6º С  

≥4 год. (≤ 24 год.) 

Фризерування суміші t суміші=-3…-6° С 

збитість50-80% для м’якого 

90-100% для загартованого 

35-40 % для плодово-ягідних 

Фасування та загартування морозива  

t морозива=-10…-18° С 

 

Пакування, зберігання морозива 

t камери =-18…-25º С, вологість повітря 85-90 %  

t морозива =-10…-12º С 



54 

 

Технологічна схема виробництва  

плодово-ягідного та овочевого морозива 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Плоди Ягоди Овочі Цукор-

пісок 
Вода Стабілізатор 

Сортування 

Видалення 

плодоніжок 

Видалення 

чашолисток 

Очищення 

від шкірочки 

Бланшування 

Розпакування 

Просіювання 

Розпакування 

Підготовка 

стабілізатора 

Дозування 

Перемішування 

Фільтрування 

Миття 

Нарізання Протирання Дозування 

Пастеризація суміші 

Охолодження суміші 

Зберігання суміші 

Фризерування суміші 

Фасування морозива 

Пакування морозива 

Закалювання морозива 

Пакування морозива 

Дозакалювання та зберігання морозива 

Харчові 

кислоти, 

есенції 
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4. Показники якості морозива, вади при виробництві 

Фізико-хімічні показники морозива  

 

Вид  

морозива 

Фізико-хімічні показники морозива 

Кисло-
тність, 
Т, не 
більше 

Загальний жир Загальний цукор Сухі речовини 

Масова 

частка, % 

не менше  М
ет

о
д

 
к
о
н

тр
о
-

л
ю

 з
гі

д
-

н
о
 з

: 

Масова 

частка, % 

не менше М
ет

о
д

 
к
о
н

тр
о
-

л
ю

 
зг

ід
н

о
 з

: 

Масова 

частка, % 

не менше М
ет

о
д

 
к
о
н

тр
о
-

л
ю

 з
гі

д
 

н
о
 з

: 

на молочній основі 

Молочне 0,5…7,5 

Г
О

С
Т

 5
8
6
7

 

 
14,5…15,5 

Г
О

С
Т

 3
6
2
8

 

28,0.. 31,0 

Г
О

С
Т

 3
6
2
6

 

22 

Вершкове 8,0…11,5 14,0 32,0...35,0 22 

Пломбір 12,0… 20,0 14,0 36,0…42,0 22 

плодово-ягідне, ароматичне, 
Плодово- 
ягідне 
(овочеве) 

- 

Г
О

С
Т

 5
8
6
7
, 
Д

С
Т

У
 I

S
O

 
3
5
9
4
 

32,0 
Г

О
С

Т
 3

6
2
8

 
22,0 

Г
О

С
Т

 3
6
2
6

 

70 

Аромати-
чне  
(сорбет) 

- 30,0 20,0 80 

Лід (замо-
рожен. сік) 

- 40,0 15,0 80 

Щербет  1,0-7,5 40,0 32,0 70 

 

5. Інноваційні технології виробництва морозива 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технології нових видів морозива від традиційних відрізняються за-

стосуванням інноваційного способу структуроутворення. Він 

включає використання гетерогенних дрібнодисперсних систем, а саме 

фруктових сумішей-міксів з нових видів заморожених добавок з 

фруктів (лимонів а апельсинів з цедрою, яблук, бананів, комплексне 

використання яких обґрунтовано в оптимальному співвідношенні. 

Фруктові суміші-мікси дозволяють отримати плодово-ягідне морози-

во та морозиво парфе з високим вмістом БАР, поліпшеними струк-

турно-механічними характеристиками, оригінальним натуральним 

цитрусовим смаком і ароматом та відсутністю в їх складі традиційно 

застосовуваних харчових добавок (стабілізаторів структури, 

емульгаторів, ароматизаторів, барвників). 

В рамках наукової школи проф. Павлюк Р.Ю. та Погарської В.В. в 

ХДУХТ на кафедрі технологій переробки плодів, овочів і молока бу-

ло розроблено рецептури, технологія і технологічна схема виробниц-

тва 2-х видів натурального морозива: 1. плодово-ягідного; 2. парфе.  
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? Питання для самоконтролю: 
1. Класифікація та асортимент морозива. 
2. Харчова та біологічна цінність морозива. 
3. Технологічна схема виробництва морозива на молочній основі. 
4. Технологічна схема виробництва плодово-ягідного морозива. 
5. Органолептичні показники морозива на молочній основі, морозива з 

комбінованим складом сировини та плодово-ягідного. 
6. Фізико-хімічні показники морозива на молочній основі, морозива з 

комбінованим складом сировини та плодово-ягідного. 
7. Вади морозива та причини їх виникнення. 
8. Інноваційні технології виробництва морозива.  

Лекція № 9 

Тема: Комплексне використання відходів молочного виробництва:  

молочної сироватки та маслянки, особливості хімічного складу, утилізація 

та сучасні інновації  

План лекції 

1. Загальна характеристика молочної сироватки та сколотини, їх види  

та шляхи отримання. 

2. Хімічний склад та біологічна цінність молочної сироватки та сколотини. 

3. Фізико-хімічні показники якості молочної сироватки та сколотини. 

4. Методи обробки та основні напрямки використання молочної сироватки. 

Інновації. (див. дод.1).  

 

Література: [1, 2]. 

 

Міні-лексикон: сироватка молочна, сколотина, вторинні молочні ресурси 

(ВМР), фосфоліпіди, високожирні вершки (ВЖВ), ідеальний білок, незамінні 

амінокислоти, лактоза, аутоінтоксикація, безказеїнова фаза, сироватковий 

ультрафільтрат (пермеат) 

1. Загальна характеристика молочної сироватки та сколотини, їх види 

та шляхи отримання 

 
 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

Вагома частина (до 70%) молока, що заготовлюється, використовують 

при виробництві таких продуктів як сир сичуговий, кисломолочній сир, 

білкові концентрати, казеїн, масло та ін. При цьому отримують велику 

кількість вторинних молочних продуктів, таких як молочна сироватка та 

сколотина, які також необхідно направляти на переробку. 

Молочна сироватка – нормальний побічний продукт, що отримують 

при виробництві сирів сичугових, кисломолочного сиру, молочно-

білкових концентратів та може бути віднесена до вторинних сировин-

них джерел молочного підкомплекса АПК. 
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Види молочної сироватки  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Види сколотини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

Молочна сироватка 

Отримана при 

виробництві 

сиру 

Отримана при  

виробництві  

кисломолочного сиру 

Отримана при 

виробництві 

казеїну 

Отримана при нетрадицій-

них способах обробки  

молочної сировини 

Підсирна 

сироватка 
Сирна сироватка Казеїнова 

сироватка 

Ультрафільт-

рат (пермеат) 

 

Солена Не солена 

Безказеїно-

ва фаза  

Сколотина 

Від виду масла 

Від способу виробництва масла 

в масловиготовлювачах 

періодичної дії 

 

в масловиготовлювачах 

безперевної дії 

методом перетворення ВЖВ методом збивання вершків 

Отримана при виробництві 

кисловершкового масла 

 

Отримана при виробництві  

солодковершкового масла 

Згідно з ДСТУ 2212:2003 «Виробництво молока та кисломолочних 

продуктів. терміни та визначення понять» сироватка – це плазма мо-

лока, яка містить переважно воду, лактозу та мінеральні солі. 
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Алгоритм отримання молочної сироватки 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Алгоритм отримання сколотини 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Хімічний склад та біологічна цінність молочної сироватки та сколотини 

Хімічний склад молочної сироватки 

Показники 
Молочна сироватка Ультра-

фільтрат 

Безказеїнова 

фаза підсирна сирна казеїнова 

Вода,% 95,5-92,8 95,8-92,6 95,5-92,5 94,7 93,5 

Сухі речовини, % 4,5-7,2 4,2-7,4 4,5-7,5 5,3 6,5 

Лактоза, % 3,9-4,9 3,2-5,1 3,5-5,2 4,4 3,8 

Азотисті речовини, % 0,5-1,1 0,5-1,4 0,5-1,5 0,2 0,8 

Мінеральні речовин, % 0,3-0,8 0,5-0,8 0,3-0,9 0,4 0,5 

Молочний жир, % 0,2-0,5 0,05-0,4 0,02-0,1 0,3 – 

Молоко 

Сироватка  

молочна  

жирна 

Знежирене  

молоко 
Вершки 

Технологічний процес виробництва 

сиру, казеїну, кисломолочного сиру 
Сепарування  

молока 

Сироватка  

молочна  

нежирна 

Сир нежирний, казеїн, 

кисломолочний сир 

нежирний 

Технологічний процес виробництва сиру, 

казеїну, знежиреного кисломолочного сиру 

Сир сичуговий,  

кисломолочний  

сир 

Традиційні способи розділення молока Нетрадиційні способи розділення молока 

Молекулярно-

ситова  

фільтрація 

Виділення білків 

біополімерами 

Безказеїнова 

фаза 

Ультрафільтрат 

(пермеат) 

Концентрат  

білків 

Вершки 

Технологічний процес отримання вершкового масла 

Масло вершкове Сколотина  
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Ступінь переходу компонентів молока в молочну сироватку 

Компонент 
молока 

Розмір  
часток, нм 

Ступінь переходу компонентів  
молока в молочну сироватку, % 

Традиційні способи Нетрадиційні способи 
Молочний жир 2000-5000 7,7 0,0 

Білки:    

казеїн 100-200 22,5 0,0 
сироваткові 15-50 95,0 98,0 

Лактоза 1,0-1,5 96,2 96,5 
Мінеральні солі 0,2-2,0 81,1 60,6 
Сухі речовини - 49,9 45,1 

Хімічний склад сколотини 

 

 

 

 

 

Найменування 
Вміст компонентів в сколотині 

метод збивання метод перетворення 
ВЖВ періодичний безперервний 

Молочный жир, % 0,5 0,7 0,5 
Білок, % 3,2 3,2 2,9 
Лактоза, % 4,7 4,7 4,8 
Мінеральні солі, % 0,7 0,7 0,6 
Сухі речовини, % 9,1 9,1 8,8 
Холестерин, мг% 23,0 39,0 20,0 
Фосфоліпіди, мг% 185,8 210,0 150,0 

 

3.Фізико-хімічні показники якості молочної сироватки  

та сколотини 

Фізико-хімічні показники молочної сироватки 

Найменування показника 
Норма для сироватки 

підсирної 
сирної 

казеїно-
вої несолоної солоної 

Масова частка сухих  
речовин, % не менш 5,6 7,0 5,5 5,5 

Масова частка лактози,  
% не менш 4,0 4,0 3,5 3,5 

Масова частка хлористого 
натрію, не більш 

- 1,5 - - 

Кислотність °Т, не більш 20 20 70 75 
Плотність, кг/м

3 
1018-1027 1019-1026 1020-1025 

Температура °С, не вище 6 
 
 

Основними та найціннішими компонентами сколотини є білки, вугле-

води (лактоза), молочний жир, небілкові азотисті сполуки, мінеральні 

солі, ферменти, органічні кислоти та ін. 
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Фізико-хімічні показники сколотини 

Показатели 
Содержание компонентов в пахте 

метод збивання метод перетво-

рення ВЖВ періодичний безперервний 

Густина, кг/м
3
, не менше 1030-1035 1030-1035 1029-1033 

Кислотність, °Т, не більше 20-50 20-50 20 

Масова частка жиру, % не більше 0,4-0,5 0,7 0,5 

Масова частка СЗМЗ, % 8,3-9,5 8,3-9,5 8-9 

4. Методи обробки та основні напрямки використання молочної сироватки 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Методи обробки молочної сироватки 

Теплові Центри-

фугові 
Біологічні Мем-

бранні 

Концен-

трування 
Сушіння 

Напрямки використання молочної сироватки 

Продукти і напівфабрикати 

Молочний 

жир 

Напої, 

морози-

во 

Білкові 

продукти 

Молочний 
цукор і про-

дукти на 
його основі 

Дієтичні і 

лікувальні 

продукти 

Згущені та 

сухі концен-

трати 

Хліб і  

хлібобулочні  

вироби 

При виробництві харчових продуктів 

При виробництві кормів та кормових добавок 

Кондитерські  

вироби 

М’ясо-

продукти 

Овочеві та 

фруктові  

консерви 

Продукти 

 дитячого  

харчування 

Використання 

без обробки 

Кормові  

добавки 
ЗЦМ Профілактичні 

кормові добав-

ки 

Закваски для 

силосування та 

консервування 

кормів 

При виробництві фармацевтичних препаратів 

Виробництво етилового спирту,  

оцтової та молочної кислот 
Виробництво лікарських 

препаратів 

Виробництво 

нізину та т.п. 
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        Питання для самоконтролю: 

1. Дати загальну характеристику молочної сироватки. 

2. Які є види молочної сироватки та сколотини? 

3. Привести основні технології за яких як побічний продукт утворюється мо-

лочна сироватка та сколотина. 

2. Дати характеристику хімічному складу та біологічній цінності молоч-

ної сироватки та сколотини. 

3. Органолептичні та фізико-хімічні показники якості молочної сироватки 

4. Які існують методи обробки молочної сироватки? 

5. Які існують основні напрямки використання молочної сироватки та сколо-

тини? 

Лекція №10 

Тема: Нове покоління молочно-рослинних продуктів ХХІ століття  

для оздоровчого харчування. Сучасні інновації  

 

План лекції 

1. Актуальність та перспективи розвитку комбінованих молочно-

рослинних продуктів.  

2. Тенденції виробництва молочних продуктів нового покоління для під-

вищення імунітету, які ведуться в міжнародний практиці. 

3. Впровадження у виробництво технологій нового покоління молочних 

продуктів для підвищення імунітету – інноваційних розробок кафедри. Іннова-

ції (див. дод. 1).  

 

 

Література: [1; 2; 3] 

 

Міні-лексикон: молоко, молочна галузь; незбираномолочні продукти; 

питне молоко; кисломолочні напої; кисломолочні сири; вершкове масло; сичуго-

ві сири; молочна сироватка; сколотина; молочні консерви; казеїн; альбумін; 

глобулін; лактоза; лактоглобулін. 

1. Актуальність та перспективи розвитку комбінованих молочно-

рослинних продуктів 

 

 

 

 

 

 

? 

 

Продукти із молока, особливо кисломолочні, а також продукти із 

плодів та овочів користуються великою популярністю у всьому 

світі. Це пов’язано з тим, що саме ці натуральні продукти сприяють 

підвищенню імунітету, укріпленню здоров’я, гальмують старіння 

організму та сприяють продовженню віку життя людини. 
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За міжнародними статистичними даними, населення України спожи-

ває молока і молочних продуктів на 50% менше ніж населення ци-

вілізованих країн.  

Слід відзначити, що молочні продукти містять мало вітамінів  

(особливо антиоксидантного ряду – це вітамін С, β-каротин, α-

токоферол), мало природних антиоксидантів, геропротекторів та-

ких як низькомолекулярні фенольні сполуки (катехіни, флавоно-

лові глікозиди, антоціани та ін.), терпеноїди.  

Джерелом цих речовин є: рослинна сировина (фруктах, ягодах, ово-

чах, лікарській та пряно-ароматичній рослинній сировині); 

продукти бджільництва (квітковому пилку, прополісі). 

Тому концепція створення комбінованих молочних і кисломолоч-

них продуктів з різними рослинними речовинами з високим змістом 

БАР для імунопрофілактики населення і зміцнення здоров'я споча-

тку народилася в Японії (після Хіросіми і Нагасакі), а потім була під-

хоплена в країнах Західної Європи, Америці та інших країнах світу.  

Зараз проблемою харчування номер один в усьому світі вважа-

ється створення таких комбінованих продуктів, особливо кисло-

молочних.  

 

Відомо, що молочні та кисломолочні продукти: 

– займають особливе місце серед харчових продуктів, так як 

вони сприяють підвищенню імунітету; 
– вони є джерелом насамперед повноцінних білків, незамінних 

амінокислот, які є будівельним матеріалом в організмі людини та 

джерелом енергії; 

– білки є основною складовою частиною будь якого харчового 

раціону, які не можна виключити або замінити будь якими іншими 

компонентами, наприклад, жирами або вуглеводами.  

За даним спеціалістів – медиків, найбільш важливі та частіше всьо-

го дефіцитні в добовому раціоні такі незамінні амінокислоти як лі-

зин, триптофан, метіонін, треонін, валін джерелом яких являється 

молоко і молочні продукти. Вони знижують накопичення стій-

кість організму до іонізуючого опромінення, поліпшують показ-

ники крові, збільшують опірність організму до різних несприят-

ливих факторів, перешкоджають утворенню пухлин. 
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Відомо, що 80% імунної системи організму людини складає ки-

шечник і лімфатична система й усім відома роль кисломолочних 

продуктів і молочнокислих бактерій у підтримці кишечнику в 

здоровому стані. 

 
Актуальність інновацій в даній галузі, а саме, розробці комбінова-

них кисломолочних продуктів обумовлена з тим, що в даний час за-

гальне погіршення екологічної ситуації на всій Землі призвело до 

істотного збільшення популярності продуктів лікувально-

профілактичної дії (особливо для підвищення імунітету, попере-

дження старіння, тобто для збільшення віку життя людини і т.п.).  

Тому, у даний час в усьому світі особливо гостро стоїть проблема 

створення нового покоління продуктів так званої «здорової їжі», 

яка відповідала б реаліям сьогоднішнього дня.  

За даними Всесвітньої організації охорони здоров'я (ВОЗ), проду-

кти ХХІ століття повинні не тільки мати збалансований хімічний 

склад, але і повинні відрізнятися високим вмістом БАР таких як 

вітаміни, природні антиоксиданти, незамінні амінокислоти, геропро-

тектори, імуномодулятори. 

 

Дана проблема в Україні ускладнюється наслідками аварії на Чор-

нобильської АЕС. В даний час у населення України спостерігається 

істотне зниження імунітету, порушення перекісного окислювання 

ліпідів біомембран клітин, що призводить до різних патологічних по-

рушень в організмі людини і в кінцевому рахунку до захворювань. У 

корекції цих процесів в організмі людини харчуванню приділяєть-

ся одна з головних ролей. 
Все більш широке застосування для збагачення харчових продуктів  

(у тому числі молочних і кисломолочних продуктів) знаходять при-

родні добавки з різної рослинної сировини, що містять значну кі-

лькість вітамінів, мінеральних речовин, антиоксидантів. 

В Україні звертає на себе увагу той факт, що на фоні в цілому дос-

татньої забезпеченості населення основними харчовими речовинами 

(білками, жирами, вуглеводами) спостерігається виражений дефі-

цит вітамінів (приблизно нижче в 2 рази рекомендованої норми), 

мінеральних речовин (особливо Se, Fe, I), харчових волокон. 
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2. Тенденції виробництва молочних продуктів нового покоління для під-

вищення імунітету, які ведуться в міжнародний практиці 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

Одним з найбільш ефективних шляхів рішення цієї проблеми є ство-

рення і широке застосування так званих БАД. 

БАД – це концентрати натуральних чи ідентичних натуральним 

БАР, призначених для безпосереднього прийому чи введення до 

складу харчових продуктів з метою збагачення раціону харчуван-

ня людини окремими БАР чи їх комплексами.  
Існують і просто харчові добавки (ХД). Згідно визначення ВОЗ – це 

природні сполуки та їх хімічно синтезовані речовини, які в їжу зви-

чайно не вживаються, а в невеликих кількостях використовуються в 

харчовій промисловості. Їх застосовують, щоб надати продукту деякі 

властивості, зокрема, аромат, пишність і т.п., а також для збереження 

зовнішнього вигляду і смакових якостей продукту протягом більш 

тривалого часу. 

В даний час буквально «бум» у Японії, Китаї, Америці, країнах 

Західної Європи, Росії по створенню різних БАД і їх використання 

в продуктах лікувально-профілактичної чи дієтичної дії.  
Для України ця проблема також актуальна. Частково потреба в БАД 

покривається за рахунок добавок різних інофірм таких як, «Візіон», 

«Інаріч», «Вітамакс» та ін. Тільки в Росії найменувань БАД близько 

400. Однак їх вартість дуже висока і багато хто не в змозі їх придбати 

і найчастіше вони виготовлені не із якісної сировини та на синтетич-

ній основі. Потреба в БАД на Україні, по статистичним даним 

складає. Близько 1,5 млн. тонн на рік. Однак на Україні спостері-

гається їх дефіцит. 

Харчові БАД бувають у формі порошків, паст, концентратів, екс-

трактів, олій і т.п. Найчастіше вони бувають рослинного чи тварин-

ного походження, із продуктів бджільництва, з мінеральної сировини 

та хімічного і мікробіологічного синтезу. 

 

Деякі БАД споконвічно призначені не для введення в будь який  

продукт, а для безпосереднього застосування у вигляді таблеток, 

капсул, бальзамів, настоїв та ін. 
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В Україні виробляють наступні БАД імуномодулюючої дії: 
– порошки і пасти з фруктів, ягід і овочів; 
– пектинові добавки (альгінати і пектини); 
– добавки із продуктів бджільництва (порошок квіткового пилку, 

екстракт прополісу, фітомед); 
– добавки із нетрадиційної лікарської і пряно-ароматичної рос-

линної сировини: це концентрат цикорію і різні екстракти з коре-
нів реліктових рослин, эхінацеї, календули, листів і кори дуба і т.п.;   

– порошки з кропиви, календули, чорноплідної горобини;   
– харчові волокна із злакових; 
– β-каротин масляний, «Ветерон»; 
– олія зародка пшениці і т.п.; 
– морепродукти та ін. 

 
 

 

 

 

 

Усі перераховані БАД крім того що вони сприяють підвищенню імуні-

тету здатні зв'язувати патогенні фактори в ШКТ, прискорювати 

виведення радіонуклідів, сповільнювати реакції ПІЛ і т.п.  

Деякі БАД сприяють продовженню термінів збереження продуктів.  
 

Унікальним джерелом БАР імуномодулюючої дії є чорна смороди-

на, чорноплідна горобина, перець солодкий болгарський, яблука, 

буряк столовий, морква, гарбуз, зелень петрушки, кропу, селери і 

т.п. Крім того що вони містять значну кількість аскорбінової кислоти, 

β-каротину, вони містять також значну кількість низькомолекулярних 

фенольних сполук, які:гасять вільні окисні радикали в організмі 

людини, зв'язують синглетний кисень, перешкоджають розвитку 

пухлин, зв'язують у ШКТ іони важких металів, перешкоджають 

їх всмоктуванню, утворюючи нерозчинні комплекси і тим самим 

виводять їх з організму. Тому БАД у формі порошків і паст із фрук-

тів і овочів є унікальною біодобавкою у різні продукти харчування 

для надання їм профілактичної дії. 

 

 

 

 

 

Призначення БАД: 
– заповнюють недолік необхідних людині речовин; 
– регулюють фізіологічні функції організму; 
– виводять непотрібні речовини з організму. 
Відомо, що в Японії БАД застосовують більш 50 років (і в них най-
вища у світі тривалість життя). В США БАД застосовують близько 
20 років. Тривалість життя постійно росте. В Росії тільки недавно 
почали застосовувати в незначних кількостях. У нас в Україні БАД 
застосовують дуже мало. І статистичні дані практично відсутні. 
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3. Впровадження у виробництво технологій нового покоління молочних 

продуктів для підвищення імунітету – інноваційних розробок кафедри 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Відомо, що асортимент таких кисломолочних, сиркових і сирних 
виробів в Україні дуже обмежений. В кращому випадку при їх виго-
товленні використовуються різні види варення, джему, підварки, 
які дуже мало містять БАР, синтетичні ароматизатори, що мають 
хороший аромат, а також синтетичні барвники. Однак відомо, що 
в нас в організмі немає ферментів, які б розщеплювали ці речовини, 
тому вони накопичуються в організмі у формі алергенів і важко 
виводяться з організму людини. Є спроби при виготовленні кисло-
молочних і сирних виробів використовувати БАД з лікарської рос-
линної і пряно ароматичної сировини. 

 
 

 

 

 

За даними американських і німецьких вчених, продуктами майбут-
нього для імунопрофілактики населення і зміцнення його здоров'я 
будуть комбіновані різні кисломолочні продукти з рослинними 
добавками. Це такі ферментовані продукти, що містять різні корисні 
молочнокислі бактерії в активному стані та природні вітаміни й анти-
оксиданти рослинної сировини. Сюди відносяться різні біойогурти, 
біокефіри, біопростокваші, сиркові і сирні вироби з різними рос-
линними БАД – наповнювачами – біодобавками.  

 

 

 

 

 

Нижче приведені результати робіт які ведуться в цьому напрямку 

фахівцями кафедри технологій переробки плодів, овочів і молока 

ХДУХТ. Кафедра створена на базі науково-дослідної лабораторії тех-

нології і біохімії фітоконцентратів, де працюють професіонали, які 

перейшли в університет майже 13 років тому з галузевого інституту – 

Харківської філії ВНДІ пивобезалкогольної промисловості. 

 

Кафедра працює  в двох основних напрямках: 

– перше – розробка різних БАД у формі порошків, паст, екст-

рактів, концентратів з різної рослинної сировини (фруктів, ягід, 

овочів), НЛПАРС, продуктів бджільництва. Практично всі БАДи 

впроваджені у виробництво на підприємствах Росії, Латвії, України; 

– другий напрямок – розробка на основі БАД продуктів імуно-

модулюючої і радіозахисної дії (це безалкогольні напої, фітосироп, 

фітодраже, сирні вироби, порошкоподібні молочні коктейлі і т.п.), 

хлібобулочні вироби (наприклад, житній хліб, який у Харкові в серій-

ному виробництві на хлібозаводі №8 – хліб «Пікантний»). Крім того 

кафедра розробила новий майонез «Провансаль Баварський» з новими 

БАД, що виробляє ЗАТ “Харківський жиркомбинат”. 
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– Кафедра працює протягом багатьох років у тісному співробіт-
ництві з науково-дослідними інститутами: 

– Національний університет ім. В.Н. Каразіна;  
– Аерокосмічний університет «ХАІ»; 
– Фізико-технічний інститут низьких температур НАНУ; 
– Інститут технічної теплофізики НАНУ; 
– Інститут проблем кріобіології та кріомедицини НАНУ; 
– Державним департаментом харчової промисловості Міністерства аг-
рарної політики України (м. Київ);  
– Полтавським університетом споживчої кооперації України; 
– Харківським НДІ медичної радіології МОЗ України; 

– підприємствами харчової промисловості: НВФ «ФІПАР», ПП «КРІАС 

ПЛЮС», філія ВАТ «Вімм-Біль-Данн» Україна «Харківський молочний 

комбінат», ТОВ «Українська сокова компанія», ТОВ СУІТ «Полюс ЛТД», 

ТОВ «Укрмолпродукт », ОАО «Дубномолоко», АТЗТ « Хладопром».  

 

Спеціалістами кафедри розроблено і впроваджено у виробництво 
цілий ряд молочних продуктів нового покоління з біодобавками, 
призначених для імунопрофілактики. 

 

Найвагомішими розробками кафедри є: 
– вітамінізовані порошкоподібні молочні коктейлі «Рекорд», 

«Лактофрукт», «Горіховий» (ТУ 10.04.2.33) з використанням рос-
линних БАД впроваджені у серійне виробництво на Бєлгородському 
молочному комбінаті та рекомендовані для імунопрофілактики 
населення, для використання як в домашніх умовах, так і санаторіях, 
профілакторіях, фітобарах в якості кисневих коктейлів; 

– комбіновані рослинно-молочні порошкоподібні коктейлі з 
використанням продуктів бджільництва: кріопорошки із квітково-
го пилку, добавки із бджолиного маточного молочка: «Дзинтарс» і 
«Дзинтаріниш» (ТУ 10.04.22-108) впроваджені у серійне виробницт-
во в Латвії, НВФ «Пилтене» та рекомендовані до використання як 
продукти з імуномодулюючою, геропротекторною дією. 

– нові плавлені і м’які сирні вироби «Біо-Віт», «Вітамінка», 
«Каротинка» розроблені спільно з спеціалістами Онкоцентру РАМН 
відділу нетоксичних засобів профілактики пухлин, а також Савро-
польським НДІ молочної промисловості розроблені з використанням 
різних рослинних БАД, а також β-каротину, які впроваджені у вироб-
ництво на Ставропольському експериментальному молочному заводі. 

– сирно-овочеві начинки для кондитерських виробів «Пан-
Кейк» розроблені і впроваджені у виробництво на ТОВ ВКГ «Лісова 
казка» відрізняються від традиційних високим вмістом натуральних 
БАР та натуральністю, тобто відсутністю у складі синтетичних ком-
понентів (емульгуючтх солей, ароматизаторів, консервантів).  

–  
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        Питання для самоконтролю: 

1. Яка актуальність та перспективи розвитку комбінованих молочно-

рослинних продуктів в Україні?  

2. Навести основні тенденції виробництва молочних продуктів нового по-

коління для підвищення імунітету, які ведуться в міжнародний практиці. 

3.Які існують впровадження у виробництво технологій нового покоління 

молочних продуктів для підвищення імунітету – інноваційних розробок 

кафедри? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

В даний час на кафедрі технологій переробки плодів, овочів і 

молока з використанням різних вітамінних, антиоксидантних 

фітодобавок розробляється широкий асортимент різних 

сиркових, кисломолочних, молочних та сирних виробів, напоїв 

на основі сироватки і сколотини, морозива, соусів-дресингів та 

дипів, начинок, тощо які призначені для імунопрофілактики 

населення України, особливо дітей, і укріпленню здоров’я нації.  

 

? 
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The work is devoted to development of biotechnology of obtaining of functional 

fermented milk drinks based on buttermilk using as innovation additives from horse-
radish, celery, ginger and garlic in the form of quick-frozen nanostructured purees 
and extracts from non-conventional medicinal and aromatic plants (NCMAP), which 
are characterized by a record content of biologically active substances (BAS) 
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The complex effect of processes of non-enzimatic catalysis – cryomechanolysis and 

freezing of rennet cheeses during the preparing for melting, that results to destruction 
of hardly soluble paracaseinate calcium phosphate nanocomplexes to soluble form. It 
is determined that cryodestruction and transПormКtТon to NКno Пorm occur (55…60 %). 
Nanotechnology of health-improving melted cheese products is developed. Mecha-
nisms of processes of freezing and non-enzimatic catalysis are revealed. 
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1. Introduction 
A global problem in the international practice in many countries of the world to-

day is the imbalance in the food diets. There is a shortage of milk, fish, meat, fruits 
and berries, that is, the basic food products that affect health and immunity of the 
population. The need for vitamins, proteins, mineral substances, carotene and other 
biologically active substances in the food diet is satisfied by 50 % [1–3]. According 
to statistical data, almost 50 % of the Earth's population is starving [1, 3]. The prob-
lem of imbalance and deficit is complicated by the deterioration in ecological situa-
tion on the entire Earth, which in turn leads to additional reduction in the immunity of 
population and the necessity for an increase in basic products and the amount of BAS 
in the food diet. 

In addition, today in the world there is another important global problem, which 
leads to the deterioration of health of the population, which is worth paying attention 
to. It is linked to the decrease in quality of food products and the use of synthetic 
components in their production. An analysis of data of the periodic literature revealed 
that over the last 10–15 years, in international practice, to significantly reduce the 
cost of production and to increase their own profits, most of the enterprises in food 
industry have widely used various types of artificially created food additives (color-
ings, taste intensifiers, sweeteners, thickeners, preservatives, etc.) [1, 3]. There is also 
another way to reduce the deficit of food, which is currently applied in international 
markets. It is the design and use of artificially produced food products in the food di-
et, the range of which is growing rapidly every year. At present, there are synthetic 
analogues of milk, meat, flour, cereals, vegetables and other food products, which are 
no different from the natural ones in physical appearance and taste [1, 2]. Their appli-
cation allows obtaining a wide range of, at first glance, traditional products, in the 
production of which one can apply non-standard, or in smaller amount of raw materi-
als of vegetable, animal origin or their substitutes. Over the last 10–15 years another 
method has become widely spread. There appeared so–called powder industry; at 
present, producing meat, dairy, bread and bakery, confectionery products, juices, 
beverages and other foods is already impossible to imagine without the use of food 
additives, mixtures and substitutes. By the calculations of scientists from the USA, 
annual consumption of different food additives by the country's population is on av-
erage about 2,5 kg [1, 2].  
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The disadvantages of the use of man-made products and the products obtained 
with the use of artificial additives are low digestibility, and the negative impact on the 
health of people. It was found that daily consumption of finished products of indus-
trial production, obtained with the use of certain kinds of food additives or artificial 
ingredients may cause allergy [1, 2]. However, the powder industry and production of 
the artificially created products at the expense of low cost of such products is getting 
more and more spread in the world. Working engineers, practical workers and re-
searchers are working at the development of new and the improvement of traditional 
technologies of production with the use of food additives and artificial components of 
working engineers – practice and researchers. In different countries there are certain 
segments of the population who prefer such artificially created products because their 
prices are significantly lower than the cost of natural products. 

In the food industry of the most developed countries such as Japan, the United 
States, England, Germany, France and others, in parallel with the production of cheap 
products manufactured in this way, the direction of producing healthy products ap-
peared. They differ from the traditional  
ones by the content of natural BAS that promote immunity [3–5]. 

One of the ways of development of technologies of these products is the search 
for innovative technological methods that make it possible to completely exclude the 
need for the use of food additives and synthetic components in their production and 
to obtain high quality products. 

The healthy products include combined dairy–vegetable products, including 
processed cheeses, enriched with natural herbal supplements. The traditional technol-
ogies of producing processed cheeses include the need for the use of food additives – 
melting salts in the process of preparing the ground mass of rennet cheese for melting. 
In this regard, it is urgent to find the technological methods that will make it possible to 
completely exclude the need for application of melting salts in the technology of get-
ting processed cheeses with the use of solid rennet cheeses as main raw material. 

It is known that processed cheeses are very popular with the population of all 
countries of the world. This is due to their high taste properties, nutritional value and 
simple production technology. For the human organism they are a valuable source of 
important functional nutrients, fully fledged proteins, essential amino acids, lipids, 
mineral substances, vitamins and others [3, 5, 6, 9]. However, they are characterized 
by the low content of biologically active substances and reduced terms of shelf life. 
In Ukraine, the range of processed cheeses which are high in BAS is limited. Diff i-
culties in making them with the use of rennet cheeses as raw materials are related to 
the fact that their composition includes complicated low solubility 
lipidproteincalciumphosphate complexes (LPCPC). In them, lipids and polypeptide 
chains are intertwined, stitched together using calcium bridges, disulphide and 
phosphoramide bonds, hydrogen bonds, and intermolecular interactions. It prevents 
their peptization and solving in the process of melting cheeses and getting a homoge-
neous fluid mass [3, 6, 7]. So, one of the main technological operations in the tech-
nology of processed cheeses is softening of cheeses and getting a homogeneous fluid 
mass in the course of heating in presence of melting salts. In this case, peptization 
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and pasteurization of LPCPC take place simultaneously. In this case, peetization and 
pasteurization are going simultaneously. Traditionally, in the manufacture of pro-
cessed cheeses for increasing the peptization of LPCPC, softening and giving the 
cheese mass fluidity, different melting salts are used, such as salts of citric acid, py-
rophosphates, phosphates and the other in the quantity from 30 to 100 kg per 1 t of  
product, which are harmful substances for human organism [5–8]. 

In this regard, it is relevant to search for technological methods that would sig-
nificantly reduce the amount of melting salts in the manufacture of processed cheeses 
[5, 10]. Scientific research, which is reflected in this article is aimed at finding these 
technological methods. The authors proposed as an innovation to use the integrated 
influence on the raw materials (solid rennet cheeses) of freezing and finely dispersed 
grinding. The latter are accompanied by processes of disaggregation, cryodestruction, 
mechanoactivation, cryomechanochemistry, and destruction of low-solubilitylipid –
protein nanocomplexes and nanoassociates and polypeptide chains. It is necessary for 
peptization – increasing their dissolution, obtaining fluid cheese mass with gel tex-
ture. The use of these technological methods is aimed at the reduction or exclusion of 
melting salts in the course of obtaining processed cheese products with the use of 
rennet cheeses as the main component. 

 
2. Literature review and problem statement 
By cryomechanodestruction the authors of the work imply the new technological 

method, which includes the influence on the raw material of freezing and finely dis-
persed grinding which leads to disaggregation, destruction, cryodestruction of 
nanocomplexes and nanoassociates of difficult-to-solve substances that are found in 
them. The result is a more complete extraction of these valuable components form raw 
materials. The specified technological method, according to the authors, is an alterna-
tive to the fermentative processing of food raw materials. It should be noted, that the 
use of processes of mechanic destruction and cryomechanodestruction has already 
found its implementation in such industries as chemical, metallurgical, textile, aviation, 
etc. in such countries as Japan, Russia, Kazakhstan and others [3, 13]. Thus, for exam-
ple, the use of processes of cryo– and mechanochemistry allowed developing technol-
ogies of powder metallurgy, technologies of plastics, which do not have scratches, 
technologies of textile products with water and dirt resistant properties, and others. In 
food industry, both in Ukraine and in international practice these processes have almost 
not been studied [13–16]. 

At present, in the world in various industries there is literally a "boom" of crea-
tion of nanotechnologies, including food industry. It is explained by the fact that there 
appeared a possibility of the focused obtaining of dispersed systems with particles in 
the nano–range (1...100 nm) and of controlling their structure and fractional composi-
tion, which gives the opportunity to conduct research and development at the molecu-
lar, nuclear, and micromolecular level. This allows getting the materials, systems, 
structures, etc. with fundamentally new properties. This is connected with the fact 
that new properties are obtained in the range of nano-dimensional particles of differ-
ent materials, which are not typical for a large sample. The evident example is gela-
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tin, which is dissolved after swelling in hot water after a few hours, while finely dis-
persed ground gelatin (in nano-meter range) is dissolved in cold water (at a tempera-
ture of +18...+20 ºC) within a minute. Similar examples are numerous. The essence 
of the processes that occur in the nano – dimensional form is impossible to describe 
using the patterns which are known to modern science. Here, there is a necessity of 
in–depth fundamental research. 

Authors have been examining for 30 years the application in food industry of 
cryogenic grinding and processes of mechanic activation, cryomechanodestruction 
(without using cold) and freezing. In particular, the authors obtained finely dispersed 
nanopowders and homogeneous pastes from fruit, berries, vegetables, medicinal and 
spicy-aromatic vegetable raw materials, and products of beekeeping [17, 18]. For the 
first time in the world practice in processing of various raw materials, the new phe-
nomena and effects were revealed and their mechanisms were disclosed. It was 
shown that the processes of cryomechanodestruction, mechanic activation, freezing 
and cryomechanochemistry lead to substantial destruction and disaggregation of bio-
logical nanocomplexes – biopolymer-BAS and the release of BAS from the hidden 
and inactive forms [19]. We also revealed the cryodestruction of biopolymers (pro-
teins, polysaccharides, cellulose, and pectin substances), their destruction to the indi-
ЯТНЮКХ ЦШЧШЦОrs, ХОКНТЧР ЭШ ЭСО ОППОМЭ ШП “ОЧrТМСЦОЧЭ”, ЦШrО МШЦpХОЭО ОбЭrКМЭТШЧ 
from raw materials, and better assimilation by the human organism [3, 17]. 

An analysis of periodical literature over the past 10 years showed that scientists 
had discovered a significant impact of cryogenic grinding of gelatin which led to a sub-
stantial change in its original properties and dissolution at room temperature [17]. It 
was also found that the use of the processes of finely dispersed mechanical grinding in 
obtaining polymer plastic, latex, etc. led to a decrease in their molecular weight, the 
appearance of new functional groups and links, and to a change in their solubility [3, 
13]. In this regard, it could be assumed that the use of the processes of freezing and 
cryomechanodestruction would lead to destruction, disaggregation, mechanolysis and 
peptization of complicated complex of LPCPC of solid rennet cheeses. This will help 
their better melting with reduced amounts of melting salts or without them. In the dairy 
industry, there is a continuous search for technological methods aimed at reducing the 
amount of melting salts in the production of processed cheese. Leading scientists of 
Ukraine and Russia managed to decrease them only by 20% [3, 5, 10–12]. 

Thus, the analysis of the literature showed that the works considering processed chees-
es are mainly dedicated to their enrichment with various food supplements [17–19]. But the 
range of processed cheese products, which today exists in the market and food additives that 
are used in their manufacture are characterized by the low content of BAS [5]. 

In this regard, it is relevant to study the impact of methods of deep processing, 
such as freezing and finely dispersed grinding in the preparation of rennet cheeses for 
melting. The aim is to get processed cheese products of high quality without the use 
of melting salts. In particular, the studies of the influence of the integrated action of 
freezing and finely dispersed grinding on cryodestruction of lipid–protein 
nanocomplexes and nanoassociates present the interest for researching. It is expedient 
to study protein destruМЭТШЧ, ЭrКЧsПШrЦКЭТШЧ ШП ЛШЮЧН α–amino acids into a free form, 
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conformational changes of protein molecules, etc. It is urgent to develop nanotech-
nologies of processed cheese products without the use of melting salts and their en-
richment with various vegetable biologically active substances, which have an 
immunomodulatory, detoxicating and antioxidation influence. 

The obtained semi–finished processed cheeses for healthy eating that were re-
ceived without melting salts, were used by the authors in manufacturing cheese fill-
ings for "PanCakes", croissants, snacks, sauces, dressing sauces, dipping sauces, orig-
inal snacks – falafels, etc. 

3. The aim and tasks of the studies 
The purpose of the work is the study of the impact of such processes as freezing, 

mechanic activation and non-fermentative catalysis on the destruction of low-soluble li-
pid–protein nanocomplexes of solid rennet cheeses without melting in developing the 
nanotechnology of healthy processed cheese products. 

To accomplish the set goal, it was necessary to solve the following tasks: 
– to explore the patterns and mechanisms of the influence of freezing and non-

fermentative catalysis – mechanolysis on more complete extraction of hidden protein 
forms from low–solubilitylipid-protein nanocomplexes of hard rennet cheeses; 

– to study the integrative influence on raw materials of non-fermentative catalysis 
and freezing on mechanolysis (destruction) of protein and conformational changes of 
protein molecules of solid rennet cheese;  

– to develop nanotechnologies of healthy processed cheese products without 
melting salts based on solid rennet cheeses with the use of the processes of freezing, 
non–fermentative catalysis and natural vegetable enriching additives as innovation; 

– to study the chemical composition of the new cheese products – fillings for 
confectionery products "PanCakes" obtained by this technology and to compare their 
quality with the analogues and original raw materials. 

4. Materials and methods of studying 
4. 1. Materials and equipment used in the experimental research 
The study was carried out with the use of solid rennet cheese nanopowders from nat-

ural spices (black pepper, sweet pepper peas, coriander), spicy (ginger, garlic) and carote-
noid (carrots, peppers) vegetables (Fig. 1). In addition, the authors studied the processed 
cheese mass after cryoprocessing (or cheesy semi–finished products) and new healthy 
processed cheese products in the form of fillings for confectionery "PanCake", obtained 
by nanotechnology and cheese snacks – falafels (Fig. 2). 

One can get acquainted with the procedure of samples preparation in more detail 
in paper [20]. 

4.2. Methods for determining indices of the studied samples 
The following indices were used as criteria for assessing the quality of rennet 

cheeses (original and ground): protein (total nitrogen), free and bound amino acids, hy-
drophilic and hydrophobic residues of amino acids, fat, dry substances, humidity, organ-
ic acids, and minerals. In more detail these procedures are described in the article [21]. 
You can get acquainted with the procedure of defining the indices of the studied samples 
in work [20]. One can get acquainted with the method of determination of the indices 
of the studied samples in more detail in [20]. 
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5. Studies on the development of technology of healthy processed cheese 
products without melting salts 

In the course of developing nanotechnologies of healthy cheese products with 
the use of freezing and non–fermentative catalysis – cryomechanolysis and solid ren-
net cheeses, the most important task is to maximally reduce the amount of melting 

  
 

  
 

    
 

 
 

Fig. 1. Objects of research: a, b – sКЦpХОs ШП sШХТН rОЧЧОЭ МСООsО “RШsТТsФв”ν c –p – 
nanopowders, spices, spicy and carotenoid vegetables (c – sweet pepper; d – 

nanopowder from sweet pepper; e – black pepper peas; f – nanopowder from black 
pepper peas;  g – coriander; h– nanopowder from coriander; i – ginger; j – 

nanopowder from ginger; k – garlic; l – nanopowder form garlic; m – nanopowder 
from carrot; n – carrot;  o – nanopowder from paprika; p –paprika) 

 
salts in the preparation of solid rennet cheeses (SRC) for melting, and to destroy low–
soluble lipid–protein nanocomplexes and nanoassociates, to extract protein from the 
bound state, to carry out peptization and the melting process with a minimum amount 
of melting salts or without them. It appears possible when using low–temperature 
finely dispersed grounding and freezing, accompanied by processes of  
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d                             e                              f                               g 
 

Fig. 2. Products from processed cheese: a – МШЧПОМЭТШЧОrв prШНЮМЭs “PКЧМКФО” аТЭС 
new cheese filling, developed by the authors; b, c – paste – like processed cream 

(semi–finished products for fillings, falafels, dressing sauces, dipping sauces, etc.); d 
– g – cheese snacks falafels (d–"Assorted"; e–"Emerald"; f–"Piquant"; g –"Exotic") 

 
cryodestruction and non–fermentative catalysis.The obtained healthy processed cheese 
products compared with traditional products do not contain melting salts, harmful to a 
human organism, because they can cause renal diseases, diseases of bile system, joints, 
allergies, etc. The obtained nano semi–finished products (or bases) from rennet cheeses 
in the form of a homogeneous elastic mass are more technological, compared with the 
traditional ones. They are better dissolved, dispersed in water and in the fat and vegeta-
ble disperse systems and form a homogenous stable gel structure. 

Various samples of solid rennet cheese "Rosiisky" were used as a base in manu-
facturing processed cheese products. It was shown that hard rennet cheese, as it 
should have been expected, contains a significant amount of protein and fat (29,6±1,5 
% and 28,8±1,2 % respectively in the ratio of 1:1) and is characterized by the high 
content of mineral substances (4 %). 

It was shown, that proteins of rennet cheese were presented by bound and free 
amino acids (Table 2). So, the total number ШП α–amino acids in rennet cheese is – 
29,7Р ТЧ 100Р, ТЧ аСТМС ПrОО КЦТЧШ КМТНs ЦКФО Юp 25…26 % ШП ЭСО ЭШЭКХ ЧЮЦЛОr ШП 
α–amino acids (respectively 6,2 g in 100 g and 23,4 g in 100 g), bound amino acids – 
74...75%. It is shown that hard  
rennet cheese contКТЧs КХХ ОssОЧЭТКХ α–amino acids (lysine, tryptophan, threonine, 
valine, methyonine, isoleucine, leucine, phenylalanine), which according to the scale 
of the FAO/WHO are in a balanced state. It was determined that in processing hard 
rennet cheeses before melting process with the use of freezing and fine dispersed crush-
ing, there is a destruction of low–soluble lipid–protein nanocomplexes and 
nanoassociates and the release (extraction) of protein from the bound, hidden, and inac-
tive status with lipids and mineral substances to the free state by 33,3...35,0% more than 
in the original raw material (Table 1, Fig. 3). 
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Table 1 
Influence of cryomechanolysis and freezing of solid rennet cheese on the content of 

α–amino acids in free and bound state 
Name of amino 

acids 
Bound amino acids of solid ren-

net cheese 
Free amino acids of solid rennet 
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Valine 450 1080 240,0 2,4 340 960 282,3 2,8 
sШleucine 920 2100 228,0 2,3 650 1250 192,0 1,9 

Leucine 2300 2550 111,0 1,1 130 250 192,0 2,0 
Lysine 1240 3140 253,2 2,5 360 550 153,0 1,5 

ЭСТШЧТЧО 1040 1120 108,0 1,1 400 600 150,0 1,5 
СrОШЧТЧО 710 1240 175,0 1,7 120 240 200,0 2,0 

Tryptophan 700 700 100,0 1,0 400 400 100,0 1,0 
Phenylalanine 1070 1480 138,0 1,4 230 640 278,0 2,8 
Arginine 1910 1300 67,9 – 430 870 202,0 2,0 
Asparatic acid 1330 2310 174,0 1,7 200 490 245,0 2,5 
Histidine 1010 1240 123,0 1,2 80 150 188,0 1,9 
Glycine 410 560 137,0 1,4 70 140 200,0 2,0 
Glutamic acid 4410 4700 107,0 1,1 1620 1790 110,0 1,1 
Proline 1720 2760 160,0 1,6 60 150 250,0 2,5 
Serine 1100 1840 167,0 1,7 310 370 119,0 1,2 
Tyrosine 2210 1630 73,7 – 240 340 142,0 1,4 
Cysteine 300 300 100,0 1,0 540 420 – – 

ХКЧТЧО 580 1200 207,0 2,1 90 260 289,0 2,9 
TOTAL: 23410 31250 33,5 1,33 6270 9870 57,4 1,57 

 
Thus, for example in the original rennet cheese there are 23,4 g of bound amino ac-

ids, and in frozen and finely dispersed ground – 31,3 g in 100 g. The mechanism of this 
process, which is connected with the cryomechanocrackìng, mechanic destruction of the 
bonds between lipids and proteins was established. This process of destruction of 
nanocomplexes and nanoassociates of biopolymers is connected with non–fermantative 
catalysis (destruction), cryodestruction and cryomechanolysis. This indicates that protein 
is freed from the state, bound with nanocomplexes, to free state. According to Authors, 
nanocomplexes and nanoassociates are complex difficultl to solve 
lipidoproteincalciumphosphate complexes (LPCPC). In these, lipids and polypeptide 
chains are intertwined, stitched together using calcium bridges, disulphide and 
phosphoramid bonds, hydrogen bonds, and intermolecular interactions. 
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Fig. 3. Influence of freezing and non–fermentative catalysis – cryomechanolysis on 
destruction of lipidoparacaseinatcalciumphosphate nanocomplexes and 

nanoassociates and release of protein from bound state with lipids to free state (by the 
ЧЮЦЛОr ШП ЛШЮЧН α–amino acids in protein molecules) in original rennet cheese (1 – 

) compared with frozen and finely dispersed ground (2 – ) 

This prevents their peptization and dissolution in the process of melting cheese and 
getting a homogeneous fluid mass [3, 6, 7]. Thus, one of the main technological opera-
tions in the technology of processed cheeses is softening of cheeses and getting a homo-
geneous fluid mass in the course of heating in presence of melting salts. In this case,  
peptization and pasteurization take place simultaneously.  

It was also found that in the course of the specified processing of rennet cheeses 
there is non–fermentative cryocatalysis (destruction) of proteins to monomers of free 
α – amino acids by 55–60% (Table 1, Fig. 4). It was found that in the process of 
МrвШЦОМСКЧШХвsТs КЧН ПrООгТЧР, К pКrЭ ШП α–amino acids from the bound state is trans-
ПШrЦОН ТЧ К ПrОО ПШrЦ. SШ, ЭСО ЦКss ПrКМЭТШЧ ШП ПrОО α–amino acids in the frozen finely 
НТspОrsОН РrШЮЧН pКsЭв МСООsОs ТЧМrОКsОН Лв 1,1…2,9 ЭТЦОs (Юp ЭШ ЭСОТr qЮКЧЭТЭв ТЧ 
the original solid rennet cheese to low temperature grinding). 

It was shown that the largest increase in the mass fraction of amino acids is by 
2.8…2.9 ЭТЦОs КЧН ТЭ Тs ШЛsОrЯОН ПШr sЮМС α–amino acids as alanine, valine, and phe-
nylalanine. For proline and aspartic acid, the mass fraction increases by 2,5 times, for 
threonine, glycine, isoleucine, leucine, histidine and arginine the mass fraction in-
МrОКsОs Лв 1,9…2,0 ЭТЦОs. TСО ХШаОsЭ ТЧМrОКsО ТЧ ЦКss ПrКМЭТШЧ ШП ПrОО α-amino acids 
is observed for glutamate acid, tryptophan, serine and cysteine. It was displayed that 
cryomechanolysis and freezing of solid rennet cheeses greatly intensifies the process of 
destruction of protein-lipid complexes and promotes mechanical destruction 
(mechanolysis) of proteins to separate free amino acids. 
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Fig. 4. Influence of freezing and non–fermentative catalysis–cryomechanolysis on 
cryodestruction – destruction of protein of rennet cheeses (1 – ) to individual mon-
ШЦОrs (α–amino acids) and their transformation to free form while preparing them to 
melting, peptization and pasteurization and manufacturing cheese products without 

melting salts (2 – ) 
 

The mechanism of this process is linked to the fact that during mechanical grind-
ing, as a result of mechanocracking there occur such critical energy tensions in areas of 
biopolymeric chain of protein, that lead to a rupture, destruction of the peptide, as well 
as hydrogen bonds, calcium bridges and considerable destruction of protein molecules 
into free amino acids. Different degree of increase in mass fraction of different types of 
α-amino acids in the process of cryomechanolysis of protein is connected with the speci-
ficity of amino acid composition of proteins of solid rennet cheeses. 

The studies of the processes of mechanolysis and freezing that occur during cry-
ogenic "shock" freezing and low temperature grinding, indicate that the integrated ac-
tion of freezing and mechanical grinding leads to the destruction of biopolymers of 
proteins to individual monomers – КЦТЧШ КМТНs (Лв 55…60 %). IЭ Тs ФЧШаЧ ЭСКЭ ЭСО 
dimensions ШП ЦШХОМЮХОs ШП α–amino acids vary from 0,4 to 1,5 nm [3]. In other 
words, cheese products that are obtained from the use of cryomechanolysis are in 
nano–dimensional form. In this regard, it is possible to assume that these technologi-
cal methods may cause conformational changes in molecules, erasing of molecules, 
changes in their volume, shape, and an increase in their molecular weight. It is known 
that colloidal properties of proteins, their ability to form gels depends on the hydro-
philic properties of residues of amino acids that make up their composition. It has a 
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fundamental importance for melting and peptization of the main low soluble protein 
of solid rennet cheese – paracasein [3, 10 – 12, 14]. The tasks of the work included 
studying the influence of freezing and cryomechanodestruction of solid rennet cheese 
on the conformational changes of protein molecules (volume, radius, radius of nucle-
us, the index of filling the molecule core with hydrophobic residues) using the meth-
od of Y. G. Fisher. 

The residues of amino acids that are the part of polypeptin chain, as it is known, 
can be divided into non–polar and polar. Organic compounds containing polar 
groups, soluble in water and capable to enter dipole – dipole interaction with water 
molecules and form hydrogen bonds with them, are hydrophilic. Analysis of literature 
data showed, that hydrophobic interaction lies at the basis of protein–protein complex 
formation, as well as of complex formation with salts. Protein molecules consist of 
the hydrophilic (polar) and hydrophobic (non–polar) residues of amino acids. Polar 
residues tend to the maximum contact with the aqueous environment and non–polar – 
to the minimal contact. Therefore, a flexible protein molecule is minimized to glob-
ule. In this case, a compact body – a ball with the hydrophobic nucleus and hydro-
philic surface. We studied the effect of freezing and cryomechanodestruction on the 
content of hydrophilic and hydrophobic residues of amino acids in protein molecules 
in solid rennet cheese (Table 2).  

It was shown that in the process of freezing and cryomechanodestruction along 
with the destruction of a part of protein to amino acids and simple peptides there is a 
decrОКsО ТЧ ЭСО ЦКss ПrКМЭТШЧ ШП ЭСО СвНrШpСТХТМ (HŻL) rОsТНЮОs ШП КЦТЧШ КМТНs ( n), 
КЧ ТЧМrОКsО ТЧ СвНrШpСШЛТМ (HŻ) rОsТНЮОs ( Ч) in protein molecules and the increase 
ТЧ ЭСО МШrrОХКЭТШЧ ЛОЭаООЧ ЭСОЦ ( n/ Ч). 

It was found that compared with the original raw materials, in the process of  
freezing and low temperature grinding, the mass fraction of hydrophilic residues of 
amino acids in 100 g of protein decreases by 6,3 % and concurrently the mass frac-
tion of hydrophobic residues increases by 5,3 % (Table 3). 

In addition, the ratio between hydrophilic and hydrophobic residues changes 
from 0,85 to 0,76. The obtained results made it possible to compare the dimensions 
and shapes of protein molecules of original solid rennet cheese and after freezing and 
low temperature grinding according to the theory of Y.G. Fisher (Table 3). 

It was established that freezing and cryomechanodestruction lead to an increase in 
radius, volume of protein molecules, radius of its nucleus, and to a decrease in the index of 
filling of nucleus with hydrophobic residues. In addition, the shape of protein molecules 
also changes. Thus, the radius of the protein molecule of solid rennet cheese after 
cryomechanolysis and freezing increases by 9,2% and makes 0,2265.10-2 Ц (МШЦpКrОН 
to 0,2474.10-2 Ц ТЧ ЭСО ШrТРТЧКХ sШХТН rОЧЧОЭ МСООsО). IЭs ЯШХЮЦО ТЧМrОКsОs Лв 2 ЭТЦОs КЧН 
is 0,0810–6 Ц 3 (compared to 0,04.10-6 Ц 3 in the original cheese). The ratio of the sum 
of the hydrophilic and hydrophobic residues of amino acids of original rennet cheese be-
fore cryogenic processing and finely dispersed grinding of cheese makes respectively 0,85 
and 0,76. In this case, the radius of the nucleus of molecule increases by 1,1 time, and the 
index of filling the nucleus with hydrophobic residues decreases by 2 times. 
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According to the theory of Y.G. Fisher, it was found that the molecules of the orig-
inal solid rennet cheese have the shape of ellipsoids, and after cryomechanolysis and 
freezing take the form of supermolecular structures (Table 3). This helps to increase 
availability, solubility, peptization of protein molecules in the process of preparation of 
solid rennet cheeses before melting and obtaining the homogeneous fluid gel texture of 
cheese mass. 

КЛХО 2 Influence of cryomechanolysis and freezing of solid rennet cheese on the 
content of hydrophilic and hydrophobic residues of amino acids in protein molecules 

Amino acid 

Mass fraction of bound amino 
acids of protein, mg 

 degree of hy-
drophobicity 
(∆Ż, ФJ/ЦШХ) 

Degree of hydrophobicity 
of bound amino acids of 

prШЭОТЧ (∆Ż, ФJ/ЦШХ) 

original 
solid ren-
net cheese 

solid rennet cheese 
after 

cryomechanolysis 
and freezing 

original 
solid ren-

net 
cheese 

solid rennet 
cheese after 

cryomechanoly
sis and freezing 

Hydrophilic residues of amino acids 
ХКЧТЧО 

 
2,48 3,84 3,05 7,56 11,71 

Arginine 8,16 4,16 3,05 24,89 12,69 
Cysteine 1,28 0,96 2,71 3,47 2,60 
Glutamic acid 18,84 15,04 2,50 47,10 37,60 
Asparatic acid 5,68 7,39 2,26 12,84 16,70 

СrОШЧТЧО 3,03 3,97 1,84 5,58 7,30 
Serine 4,7 5,89 0,17 0,80 1,00 
Glycine 1,75 1,78 0,0 0 0 
Total: 45,92 43,03  102,24 89,60 

Hydrophobic  residues of amino acids 
Valine 1,92 3,46 7,06 13,55 24,43 
sШХОЮМТЧО 3,93 6,72 12,4 48,73 83,33 

Leucine 9,82 8,16 10,10 99,18 82,42 
Lysine 5,3 10,05 6,27 33,23 63,01 

Эhionine 4,44 3,58 5,45 24,20 19,51 
Tryptophan 3,0 2,24 12,50 37,50 28,0 
Phenylalanine 4,57 4,74 11,10 50,73 52,61 
Histidine 4,31 3,97 5,85 25,21 23,22 
Proline 7,35 8,83 10,85 79,75 95,80 
Tyrosine 9,44 5,22 12,00 113,28 62,64 
Total: 54,08 56,97  525,37 534,97 

Hydrophilic and hydrophobic residues of amino acids 

Total: 100,0 100,0  627,61 624,57 

 
Based on the experimental research, Authors developed nanotechnology of pro-

cessed cheese products with the use of rennet cheeses, which excludes melting salts and 
is different from the traditional ones by using freezing to the temperature of 18 °C and 
finely dispersed grinding at temperatures not less than 10 °C up to the dimensions of the 
particles, which are several times as small as in traditional grinding. The technology also 
ТЧМХЮНОs ЭСО prШМОss ШП pКsЭОЮrТгКЭТШЧ (КЭ ЭСО ЭОЦpОrКЭЮrО ШП 70…75 °C) КЧН ЦОХЭТЧР 
(without melting salts) and  homogenization.   Enrichment of cheese products involves 
the introduction of natural vegetable carotenoid additives in the form of nanopowder 
(from carrots or pumpkin), nanopowder from garlic, as well as nanopowders, 
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nanoextracts from natural spices (black pepper peas, sweet pepper, cilantro, etc.). In ad-
dition, the technology involves packing and packaging in gas – moisture–light proof 
packaging or landing the finished filling on a pastry pancake «PanCake» (Fig. 5). 

ЛХО 3  
Comparative characteristic of protein molecules of original solid rennet cheese 

after cryomechanolysis and freezing 
Indices Solid rennet cheese 

original After processing 
CШЧЭОЧЭ ШП pШХКr rОsТНЮОs ШП  КЦТЧШ КМТНs, n 45,92 43,03 
Content of non–pШХКr rОsТНЮОs ШП  КЦТЧШ КМТНs, Ч 54,08 56,97 
RКЭТШ n/ Ч 0,85 0,76 
Radius of molecule, ro, Ц 0,2265·10-2 0,2474·10-2 
RКНТЮs ШП ЦШХОМЮХО ЧЮМХОЮs, r, Ц 0,1765·10-2 0,1974·10-2 
VШХЮЦО ШП ЦШХОМЮХО, V, Ц 3 0,04·10-6 0,08·10-6 
Index of filling core of molecule with hydrophobic 
residues, (b) by diagram 0,90 0,45 
Shape of protein molecule 

 
(b>bs)  

 stretched ellipsoid  

 
(b<bs) 

supermolecularstr
ucture 

 

The introduction of listed vegetable additives with high content of BAS, such as 
terpenoids (aromatic substances, essential oils, carotenoids, etc.) and phenolic com-
pounds in processed cheese products allows enriching the cheese products with vege-
table BAS. This allows increasing the shelf life by 2,5–3,0 times rather than without 
using them. 

As analogues, we manufactured model systems from rennet cheeses, using a dif-
ferent dose of melting salts, which are commonly used in traditional technologies of 
manufacturing processed cheese (0,5 %; 1,0 %; 1,5 %; 2,0 %). It was established that 
the integrated use of freezing and cryomechanodestruction makes it possible to com-
pletely exclude, rather than decrease the amount of melting salts. 

Authors developed the technologies and formulations of healthy processed 
cheese products with the use of solid rennet cheeses as raw materials, and the innova-
tion – processes of its freezing and non–fermentative catalysis in the course of their 
preparation to melting. These are the following products: cheese fillings for confec-
tionery product "PanCake", pasty processed cheeses, cheese dressing sauces and dip-
ping sauces. The technology of cheese fillings for confectionery products "PanCake" 
was implemented into industrial production at TOV PKG "Lisna Kazka", Kharkiv 
(Fig. 6). 

Four formulations of cheese fillings for confectionery products "PanCake", en-
riched with vegetable nanoadditives, were developed: "Cheese with garlic", "Cheese 
with garlic and bacon", "Cheese with mushrooms", "Cheese with vegetables". They 
are different in the way they look and the amount of the introduced nanopowders 
with carrots or pumpkin (2,5...5 %), as well as nanopowder with garlic and natural 
spices (1,0 and 3,0 %) and extracts from natural spices (1,5 and 2,0 %). Nanopowders 
from carrots, pumpkin, spicy vegetables and natural spices were developed by Au-
thors of the paper. 
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Fig. 5. Fundamental technological scheme of production of processed cheese 
products with the use of freezing, finely dispersed grinding and nanopowders from 
spices, spicy and carotene-containing vegetables 

 

 
Fig. 6. Section of technological production line of confectionery products "Pan-

Cake" with cheese filling (industrial production at TOV PKG "Lisna Kazka", 
Kharkiv) 
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Nanopowders are finely dispersed powders in  nanodimensional form. In this 
case, 60...70 % of the product have the dimension of particles up to a few nanome-
ЭОrs, ТЧ pКrЭТМЮХКr, ЭСО НТЦОЧsТШЧs ШП ЦШХОМЮХОs ШП α–amino acids, glucose, fructose, 
galacturonic acid, L–ascorbic acid, fatty acids, carotene, etc. are in the range from 0,5 
to 1,5 nm. A part of biopolymers and nanocomplexes is in the low–soluble state. The 
dimensions of molecules of biopolymers and nanocomplexes are in the range of 50 
ЧЦ ЭШ 5…10 ЦТМrШЧs. TСО qЮКХТЭв ШП ЧОа МСООsО ПТХХТЧР Лв ЭСО МШЧЭОЧЭ ШП BAS КЧН 
physical and chemical indicators was studied (Table 6). 

It was shown that new kinds of cheese fillings are characterized by high content of 
BAS, including those that have antioxidant properties (Table 4).  

КЛХО 4 Content of biologically active substances, protein and essential amino 
acids in cheese fillings for confectionery products "PanCake" enriched with vegetable 
nanoadditives, obtained by nanotechnology 

Index Processed cheese fillings enriched with vegetable nanostructured 
additives and produced by nanotechnology 

"Cheese 
with garlic" 

"Cheese with gar-
lic and bacon" 

"Cheese with 
mushrooms" 

"Cheese with 
vegetables" 

Protein, % 28,7 26,6 24,6 22,5 
Essential amino acids, mg in 100 g: 

Valine 1428 1326 1224 1122 
sШХОЮМТЧО 2345 2177,5 2010 1842,5 

Leucine 1960 1820 1680 1540 
Lysine 2583 2398,5 2214 2029,5 

ЭСТШЧТЧО 1204 1118 1032 946 
СrОШЧТЧО 1036 962 888 814 

Tryptophan 770 715 660 605 
Phenylalanine  1484 1378 1272 1166 
β–carotin, mg in 100 g 3,0 3,1 3,5 3,2 
Phenolic compounds (by 
chlorogenic acid), mg in 100  

25,1 27,8 26,4 25,8 

flavonolic glycosides (by 
rЮЭТЧО), ЦР  100  

5,3 6,5 5,5 6,7 

Free catechins (by d– catechin) 5,4 6,1 5,2 6,5 
tannins (by tannin), mg in 100 g 61,1 33,8 45,6 38,4 
aromatic substances, mg 
Na2S2O3 

37,5 15,3 28,4 32,9 

fat, % 20,0 21,2 23,4, 24,6 
Dry substances, % 69,9 70,0 65,4 63,8 

TСЮs, 100 Р ШП ПТХХТЧР ШП КrШЦКЭТМ sЮЛsЭКЧМОs МШЧЭКТЧ 15,3…37,5 ЦР ШП sШНТЮЦ ЭСi-
osulfate, 25,1...27,8 mg of total phenolic compounds, 5.3...6.7 mg of flavonolic glyco-
sТНОs, 5.2…6.5 ЦР ШП ПrОО МКЭОМСТЧs, 33,8...61,1 ЦР ШП ЭКЧЧТЧs, 3,0...3,5 ЦР ШП β–
carotene. The listed BAS are missing in the reference samples – the processed cheese 
and vegetable filling without enriching additives. In the course of studying physical and 
chemical indices, it was established, that in the cheese and vegetable fillings the protein 
content amounts to 22.5...28.7%, the amount of fat is 20...24,6 %, the amount of mois-
ЭЮrО Тs 30,0…34,6 %. Thus, the new cheese and vegetable fillings along with proteins 
(22,5…28,7 %) КЧН ПКЭs (20,0...24,6 %) МШЧЭКТЧ К МШЧsТНОrКЛХО КЦШЮЧЭ ШП BAS ШП 
vegetable raw materials with immunomodulatory and antioxidant properties, namely 
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½ ШП ЭСО НКТХв ЧООНs ТЧ β–carotene and the daily norm of phenolic compounds. The 
analysis of chemical composition allows referring new processed cheese products to 
healthy food products. 

New technologies of healthy processed cheese products were tested under indus-
ЭrТКХ МШЧНТЭТШЧs КЭ К ЧЮЦЛОr ШП ОЧЭОrprТsОs ШП UФrКТЧО ( V VKż "LТsШЯК ФКгФК", 
ІVP "ŻIPAR", BVP “KRIAS–1”). TСО rОРЮХКЭШrв НШМЮЦОЧЭКЭТШЧ (TU, TI ПШr 
"cheese and vegetable fillings for confectionery products "PanCake" and "cheese 
dressing sauces") was developed and approved. 

6. Discussion ofresults of research into the course of development of nano-
technologies of healthy processed cheese products without melting salts 

We explored the influence of cryomechanolysis and freezing on the amino acid 
composition of solid rennet cheese during the preparation for melting, the content of 
α–amino acids in free and bound state, conformational changes of protein molecules, 
which are in low–soluble form in the original raw cheese, during the development of 
nanotechnologies of healthy processed cheese products. 

The merits of this study is that for the first time it was shown, that as a result of 
the complex use of cryomechanolysis and freezing of rennet cheeses before melting, 
there occur the destruction, degradation, disaggregation of nanocomplexes and biopol-
ymers and the release of protein from the hidden bound forms to the free form. In addi-
tion, a new effect from the influence of the processes of cryomechanolysis and freezing  
is the fact that in the process of cryogenic "shock" freezing and low temperature grind-
ing of solid rennet cheese during obtaining healthy processed cheese products, there oc-
curs more complete extraction of protein from lipid-prШЭОТЧ ЧКЧШМШЦpХОбОs (Лв 30…35 
%), an increase in accessibility, peptization, destruction of protein to separate monomers 
(by 50...55 % more than in the original state). In addition, there is a formation of 
supermolecular structures in the process of preparation of solid rennet cheese for melting 
and obtaining homogeneous gel cheese mass in melting without melting salts.  

This allows obtaining healthy processed cheese products based on solid rennet 
cheese with a fundamentally new chemical composition and high consumer proper-
ties without melting salts and with higher assimilation by the human organism. In 
turn, they can be used in developing the functional healthy food products of mass nu-
trition based on solid rennet cheese food, such as snacks, fillings, sauces, etc. 

The disadvantages of processed cheese products and of processing solid rennet 
cheese include the presence of this raw material of slightly soluble 
paracaseinatcalciumphosphate complexes, in which polypeptide chains are tightly inter-
weaved with calcium bridges, disulfide, phosphoamidic and other links, which prevents 
peptization and dissolution of proteins and obtaining a homogeneous fluid cheese mass 
during melting. In addition, the peptization of proteins is slowed down by the high con-
tent of lipids, which with proteins form a complex lipid–protein calciumphosphate com-
plexes, in which protein is located in the hidden form (by 30...35%). 

In this study, using such technological methods as cryogenic "shock" freezing of the 
product and finely dispersed grinding, this problem has been solved. Besides, the intro-
duction of vegetable enriching additives from natural spices and spicy vegetables with a 
considerable amount of BAS with immunomodulatory and antioxidant properties al-
lowed obtaining processed cheese fillings, 100 g of which contain ½ of the daily needs of 
β-carotene and the daily norm in phenolic compounds. Introduction of nanoextracts from 
natural spices and nanopowders from spices and spicy vegetables made it possible to in-
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crease the shelf life of processed cheese fillings by 2 times compared with traditional 
products. The analysis of the chemical composition allows including new processed 
cheese products to healthy food. 

However, in the future it is planned to search for other ways of activation, dis-
aggregation of inactive hidden forms of nanocomplexes of biopolymers of solid ren-
net cheeses during their preparation for melting, namely by regulating pH of the envi-
ronment, enriching with various vegetable additives with high content of BSA, etc. 

7. Conclusions 
1. It was established that during comprehensive influence of freezing and finely 

dispersed grinding on solid rennet cheeses, there is a destruction of low–soluble li-
pid–protein nanocomplexes and the release of protein from the state bound with li-
pids to free state (by 33,5...35 % more). The mechanisms of this process, which are 
connected with cryomechanodestruction of the bonds between lipids and protein and 
non–fermentative catalysis was revealed. 

2. It is established that during freezing and finely dispersed grinding of solid rennet 
cheeses, there is cryomechanodestruction and non–fermentative catalysis (destruction) 
and conformational changes of protein molecules to separate monomers – α–amino acids 
Лв 55…60 %. АО rОЯОКХОН ЭСО ЦОМСanism of this process, which is connected with the 
cryomechanic cracking of protein molecules due to the destruction of the peptide bonds 
ТЧ prШЭОТЧ ЭШ sОpКrКЭО α–amino acids and their transformation to a free form. 

3. Authors proposed and developed the nanotechnology of manufacturing pro-
cessed cheese products based on solid rennet cheeses  
without melting salts, which includes comprehensive influence of freezing and finely 
dispersed grinding. The mechanisms of the processes, related to 
cryomechanodestruction of bonds between lipids and protein and non–fermentative 
МКЭКХвsТs ШП prШЭОТЧ ЭШ sОpКrКЭО α–amino acids were revealed. 

4. It was established that cheese fillings for confectionery products "PanCake", 
produced by nanotechnology and enriched with herbal additives, exceed the known an-
alogs in chemical composition and are characterized by 2 times longer shelf life. Be-
sides, a considerable part of substances (as BAS and biopolymers) in cheese fillings is 
ТЧ ЭСО ЧКЧШsЭrЮМЭЮrОН ПШrЦ (55…60 % ШП prШЭОТЧ) ТЧ ЭСО ПШrЦ ШП ПrОe amino acids. 
Dressing sauces, dipping sauces and cheese snacks were also developed. 
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Innovative technology of natural vitamin fruit and berry ice cream with the use 
of frozen fine-dispersed additives in the form of nanostructured puree of plant raw 
materials is developed and proved scientifically. The prescription formulation is se-
lected and the content of BAS in new kinds of ice cream during the beneficiation by 
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plant additives is studied. Cryogenic "shock" freezing and low temperature grinding 
is used as innovation in the preparation of frozen fine-dispersed additives  

Keywords: innovative technology; low-temperature treatment; fruit-berry ice-
cream; nanostructured puree; cryogenic destruction; mechanical activation 
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 1 
         

    
  ,   100  -

- 
  
, % 
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 -  

 
 (  

-
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-
 

 
(  -

) 

 
 (  
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   «  
» 11,3±0,6 1720,2±11,3 540,0±3,5 843,8±6,3 1,1±0,01 

   
  «  

» 45,7±3,2 2541,0±13,8 980,3±6,4 1170,5±10,3 2,8±0,02 
   

« » 50,0±5,1 1830,8±11,4 620,5±3,6 923,5±5,2 1,2±0,01 
   

  « » 150,0±6,7 2645,0±12,3 987,9±6,5 1123,5±10,1 3,0±0,03 
    50,0±5,1 980,2±9,6 282,4±5,1 510,3±3,3 1,5±0,01 

   
   110,0±6,2 1702,3±11,6 450,4±10,2 870,0±7,6 3,5±0,03 
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DEVELOPMENT OF FUNCTIONAL HEALTH NANODRINKS BASED ON 
MILK WHEY 
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It is scientifically explained and developed the technology of new functional 
healthful combined milk-herbal nanodrinks for health nutrition based on natural raw 
materials – whey and carotenoid vitamin frozen fine-dispersed additives (in the form 
of nanostructured fine-dispersed puree from pumpkin, sea buckthorn and bananas) 
and phytosupplements in the form of phytoextracts. As innovation in beverage tech-
nology it is used the carotenoid fine-dispersed additives for fortification of BAS, 
thickening and structure formation.  

Keywords: milk whey; nanostructured additive; cryogenic puree; phytoextract; 
pumpkin; sea buckthorn; nanodrinks; thickener 
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(n=3, P>0,95) 
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3  45,9 17,1 63,0 21,7 
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        46,7...50,1 ,   
 (250 ) –  100  ( . 4). 

 ,     -   
   ,    -

        . -
,   -     -

 ,   ,    ,   -
  ,      -

  .      -
  ( . 1). 
,      =3600...3000 -1,  -

  -      
,        

      « -
- », « - », « - »     -

       
  ,         

    -  .  
 4 

         -
 -      -

     , ,    

  

    -
 

 
« »  
« » 

( ) 
« - 

» 
« - 

» 
« - 

» 
« -

» 
L-  ,   100  47,5 50,1 46,7 48,6 7,5 
β- ,   100  5,8 6,2 5,8 6,0 0 

  (  -
 ),   100  107,9 112,4 105,7 105,2 0 

  (  
),   100  48,4 50,0 51,0 49,6 0 

  (  -
),   100  65,2 70,4 68,3 67,8 0 

 , % 0,9 0,8 0,9 0,9 0,2 
, % 0,8 0,9 0,9 0,8 0,5 

 ,   100 μ      
 14 13 15 15 9 

 46 45 44 46 24 
 34 37 36 37 12 

 52 51 53 52 32 
+  46 44 47 47 34 
 42 40 38 55 33 

 57 55 58 57 41 
+  56 55 56 58 38 
 , % 2,2 2,1 2,2 2,1 2,0 

 , % 9,0 9,1 9,1 9,0 12,0 
 , % 15,2 15,0 15,1 14,8 14,2 
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. 1. -    -     -
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μ 1 –  , 2, 3 –       -
        (2),  

  (3). 
 

 ,     =2900...2000 -1,   -
  –NH2  –ІH ,     =1700...1100 -1, -

    – –  ,   -
         -

       
           

  (  ). 
     α- , , 

   , ,    -
       ,   

, . .       -
     .    -

      .  ,   -
         -

 μ  «  »,   «  ». 
 

5.  
 ,        

       -
       (  , 

, )     .  
        

    ,    -
,     . 

  , -1 
 NH CH S-H C=O 

3645…2500 3500…2400 3350…2850 2900…2000 1750…1720 
  , -1 

C-O- COOH S=S C=N CH3 
1300…1000 1750…1700 550…450 1230…1030 1470…1355 

, %
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THE DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF NANOEXTRACTS AND 
NANOPOWDERS FROM HERBAL SPICES FOR HEALTHFUL PRODUCTS 
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T. Abramova , T. Kolomiets 
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          . 
Ключові слова:  ,   , , 

,   
И         -

         
   . Э     -

   1,5…2 ,     4…5   
          .  

Ключевые слова:  ,   -
, , ,   

The content of biologically active substances in the natural spices is studied. The 
technology of nanoextracts and nanopowders of them is developed with the use of 
cryomechanical processing of raw materials before the extraction. It allowed to in-
crease the content of extractives (1,5...2 times), to reduce time of extraction (4...5 
times) and get the additives and products based on them with a record number of BAS. 

Keywords: natural spices, biologically active substances, additives, nanoextract, 
healthful products 
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 ,    4–5    ,   
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       (  1,7–2,2     ).  
          

         
 ( . 1). ,       

  ,    є ,  , -
  (  1,2  7 %.),    -  μ  

(   ) (  0,1  23,2 %),   (  0,9 
 12,0 %),   (  0,1  3,0 %),   (  0,6  31,2 

%).     є  , -
 –    .  ,    

      –  3,0  6,8 %  
    (  1,5  24,8   100 .).  -

  є   16,1  26,2 %. 
        

         
  . ,      

     ,   -
     .     -

         
.     -     

  є  1,0  4,5 %. 
        -
    ,    є  -
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 1  
       – 

         -
   

 
 

 
, 

% 

  
 -  , 

  100   -
 

(  
)

, % 

 , 
 

 100 
 

 
,% 

-
-

, 
%  

(  -
 -

) 

  
(  

) 

 
 

(  Н-
-

) 
 ’  

( ) 5,2 5700,0 172,0 855,4 6,7 5,2 4,7 17,0 
   

 ( ) 1,2 4500,2 110,2 803,3 1,0 4,5 5,5 18,0 
 ( ) 7,0 23250,0 956,4 1125,5 31,2 10,4 6,8 20,0 
  1,2 3869,6 950,7 1976,5 0,6 17,7 3,7 19,9 

  2,5 1824,6 107,5 2902,0 3,4 19,4 3,1 20,2 
   5,6 15600 1009,0 1340,0 25,2 13,2 6,4 17,4 

  1,9 2872 385,0 672,0 1,1 17,3 4,7 16,5 
  4,8 14750 1200,0 1410,0 23,6 11,3 5,2 18,6 

  2,2 1116,3 101,3 289,8 1,7 21,4 5,4 19,7 
  2,2 1126,4 103,0 296,1 1,9 22,0 3,0 18,4 

 ( ) 2,5 685 412,4 132,4 0,6 1,5 6,5 16,5 
 ( ) 1,2 384 105,0 262,5 0,7 5,2 6,2 17,4 

 ( ) 3,1 1041,6 274,1 622,2 0,8 5,6 6,2 26,2 
 ( ) 2,9 544,6 368,4 324,2 0,8 5,1 6,4 18,5 

  
 1,8 988,4 89,2 252,8 1,7 24,8 3,2 16,1 

 

   –    1,5 …2    -
   4…5 .     -

    є     
      . , 

    є    2  ( . 1).  
     єμ , 

  ,    -
   –10…–20 º        , 

   ν     
 2 .,      1μ5, 1μ8ν -

 -  ν  . ,  
        -

   є   (   ), -
  8…12 .       . 

,      ,   
      -

,    ,  ,  , -
   -  ,  ,  , -

 ( . 2). ,  100       
 є  113,9  333,8  Na2S2O3,   

 (   ) –  91,5  1469,2   100 ,  
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………………………………………………..  

 

  
………………………………………………..  

 

. 1.        
  -        

–  (1),    « » (2),  (3),  
 – ,  – ,  –  ,  –     

 

  (  ) –  10,2   886,5   100 , -
 -  –  54,8  579,2   100 ,   –  128  

360   100 ,   –  8,2  39,6   100 ,  –  7,3  
69,1   100 . 

         
  1,8  5,1 %.      
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/
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/

100 
 

 
-
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-
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% 

 
 (  

-
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 -
 

-  
(  -

) 

 
 

(  
d- -

) 
   333,8 1469,2 886,5 568,3 345 35,2 10,4 4,5 
   305,4 1380,8 840,2 248,4 360 34,8 62,3 5,1 
   248,8 1320,3 830,8 198,6 348 37,2 69,1 3,4 
   300,0 1210,0 723,6 197,4 350 32,8 64,0 3,0 
   234,8 1192,4 269,6 579,2 320 39,6 12,2 2,9 
    240,3 687,3 67,8 312,4 177 30,0 12,0 3,5 
   192,4 158,9 12,5 307,2 132 22,3 10,6 3,6 
   140,1 93,9 11,2 78,8 128 10,4 8,2 2,0 
   113,9 91,5 10,2 76,4 213 8,2 7,3 1,8 
  125,8 221,8 75,2 54,8 251,2 8,4 7,5 3,9 

 

   .      
 , , ,   35      -
       ,  -

,     ,     
.         -

є  ,      (  « » 
( .  ),  « »),  « »,  « » ( . -

),  « » ( . ),  « » ( . ), « є  
 » ( . є ),  « » ( , ). 

5.  
,    є    , -
   є ,  ,   (  1,2  7 %.), -

   -  μ  (   -
) (  0,1  23,2 %),   (  0,9  12,0 %),  -
 (  0,1  3,0 %),   (  0,6  31,2 %),  -
 (  3,0  6,8 %)    (  16,1  26,2 %).  

,    –    , 
         
  ,     

  1,5 …2       2 ,  4…5  
 .  

,       
  ,  ,   (  113,9  333,8  

Na2S2O3),    (   ) 
(  91,5  1469,2   100 ),   (  ) (  10,2  

 886,5   100 ),   (  54,8  579,2   100 ),  
 (  128  360   100 ),   (  8,2  39,6   100 )  
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