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УДК 637.3 
 

АНАЛІЗ ТЕХНОЛОГІЙ ПРОДУКЦІЇ З СИРУ  

КИСЛОМОЛОЧНОГО ЯК ПЕРЕДУМОВА 

ІННОВАЦІЙНОГО ЗАДУМУ НОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 
 

Д.О. Тютюкова, Н.Г. Гринченко, П.П. Пивоваров, О.О. Гринченко 
 
Проаналізовано технолог ії кулінарної продукції на основі сиру 

кисломолочного, основні новації у виробництві продукції на його основі. 

Розроблено інноваційний задум нової продукції. Показано, що впровадження 

напівфабрикатів дозволить підвищити ефективність технолог ічних процесів, 

запропонувати напівфабрикати з високою харчовою та біолог ічною цінністю, 
тривалим терміном зберігання, розширити асортимент кулінарної продукції 

на їх основі.  

Ключові слова: сир кисломолочний, технолог ія, інноваційний задум, 

напівфабрикати. 

 

АНАЛИЗ ТЕХНОЛОГИЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ ТВОРОГА  

КАК ПРЕДПОСЫЛКА ИННОВАЦИОННОГО ЗАМЫСЛА 

НОВОЙ ПРОДУКЦИИ 
 

Д.А. Тютюкова, Н.Г. Гринченко, П.П. Пивоваров, О.А. Гринченко  
8 

Проанализированы технологии кулинарной продукции на основе 

творога, определены основные новации в производстве продукции на его 

основе. Показано, что внедрение полуфабрикатов позволит повысить 

эффективность технологических процессов, предложить полуфабрикаты с 

высокой пищевой и биологической ценностью, продолжительным сроком 
хранения, расширить ассортимент кулинарной продукции на их основе.  

Ключевые слова: творог , технология, инновационный замысел, 

полуфабрикаты. 
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ANALYS IS OF TECHNOLOGIES OF PRODUCTS MADE OF 

COTTAGE CHEES E AS A PRECONDITION OF DEVELOPMENT 

OF INNOVATIVE PLAN OF NEW PRODUCTS  

 

D. Tyutyukova, N. Grynchenko, P. Pyvovarov, O. Grynchenko 

 
Classical technologies of the production of cottage cheese are analyzed. The 

main imperfections and defects of texture and organoleptic properties of cottage 

cheese are established in correlation with the parameters of the technological 

process. The main technological methods that allow to partially avoid negative 

changes in the properties of cottage cheese are determined.  

The analysis of technologies of culinary products based on cottage cheese is 
made, the main innovations in production of products based on it are highlighted.  It 

is shown that the main innovations directed to the improvement of functional-

technological, physiological and consumer properties of cottage cheese cottage 

cheese lie in the development and production of products with probiotics, inulin-

containing raw materials, cereal fillers, thickeners, water-retaining components, 
stabilizers of the structure.  

It is proved that these methods are aimed at eliminating the already existing 

shortages of cottage cheese in the course of its further processing. The model of the 

technological process of the production of cottage cheese which describes an 

opportunity of regulating the salt composition of skimmed milk  by using sodium 
alginate as a natural ion-exchanger  is developed.  

The innovations that adopted for implementation to the technology of semi-

finished products based on cottage cheese (marketing, technological, technical and 

organizational) are determined. The idea of innovative new product is developed. As 

part of an innovative idea product concept is defined, its organoleptic properties, 
segment customers and key competitive advantage. It is shown that the introduction 

of semi-finished products will improve technological processes, offer semi-finished 

products with high nutritional and biological value, long term storage, expand the 

range of culinary products based on them.  

Keywords: cottage cheese, technology, innovative design, semi-finished 
product. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. В умовах 

сьогодення однією із найважливіших складових сталого розвитку 

нашої держави є забезпечення її економічної та продовольчої безпеки, 

що визначається фізичним доступом населення до продовольчих 

ресурсів, їх економічною доступністю, гарантією високої якості 

харчової продукції. Вирішення цього завдання залежить від розробки 

та запровадження ресурсозберігаючих технологій, які мають за мету 

раціональне використання регіональних сировинних ресурсів, 

створення продукції з новими споживними властивостями – харчовою 

цінністю, економічною доступністю, зручністю у використанні, які є 
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привабливими як для кінцевого споживача, так й для сегмента 

HoReCa.  

Важливою складовою харчового раціону людини є сир 

кисломолочний та продукція з його використанням – десерти сиркові, 

сирники, запіканки, пудинги, пасти сирні десертні та закусочні, 

наповнювачі для салатів, піци, вареників, млинців, які 

характеризуються високою харчовою та біологічною цінністю, є 

джерелом життєво важливих макро- та мікронутрієнтів. У останні роки 

ринок ціє ї продукції невпинно розвивається, що пов’язано зі 

збільшенням попиту, формуванням довіри споживачів до продукції 

промислового виробництва, запровадженням сітьового формату її 

збуту. Разом із тим у останні роки змінилися підходи до 

конструювання харчової продукції, особливо в межах коопераційних 

зв’язків «харчова промисловість – ресторанна індустрія». Ураховуючи 

це, доцільно створювати нові продукти у вигляді напівфабрикатів, у 

яких вже на етапі розробки будуть реалізовані опції корисності для 

споживача, інноваційності, підвищення ефективності технологічних 

процесів.  

Аналіз технологій продукції з сиру кисломолочного як 

передумова розробки інноваційного задуму нової продукції 

(узагальнені відомості одержані на основі прогнозів розвитку потреб 

та науково-технічних досягнень) є важливим із огляду на 

проектування її характеристик та розуміння способів досягнення.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Узагальнення 

інформаційних джерел дозволяє стверджувати, що сир кисломолочний 

широко використовується у складі продукції, яка виготовляється 

закладами ресторанного господарства та підприємствами харчової 

промисловості. Сир кисломолочний – білковий продукт, який містить 

повноцінний білок (13,0–18,0%), молочний жир (0,5–18%), молочний 

цукор (1,0–1,5%), мінеральні речовини (1,0–1,2%), зокрема кальцій 

(0,16%), фосфор, залізо, магній, вітаміни А, В1, В2, B6, В12, РР; 

енергетична цінність залежно від вмісту жиру складає  90–230 ккал/100 г 

[1–2]. Завдяки високій засвоюваності білків, які входять до складу 

сиру кисломолочного, та значному вмісту мінеральних речовин страви 

з нього рекомендується використовувати в дитячому, геродієтичному, 

дієтичному, фітнес-харчуванні [2]. 

За даними [3] для приготування страв застосовують жирний 

(12–18%), напівжирний (5–9%) та знежирений (≤1,0%) сир 

кисломолочний. Під час виробництва страв використовуються майже 

всі види теплової обробки: варіння основним способом та на пару 

(вареники ліниві, паровий пудинг), смаження основним способом 
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(сирники), у фритюрі (сирники по-київськи, батончики сирні) та на 

грилі, запікання (пудинги, запіканки). Слід зазначити, що поряд із 

традиційними стравами (сирні маси десертні та закусочні, вареники 

ліниві, сирники, запіканки, пудинги, креми сиркові) сир 

кисломолочний сьогодні використовується значно ширше – у 

технології оздоблювальних та випечених напівфабрикатів, морозива, 

десертної продукції, страв із макаронних виробів, холодних страв  

[4–5]. Аналіз технологічного процесу виробництва кулінарної 

продукції з сиру кисломолочного дозволяє визначити основні етапи її 

виробництва: механічна кулінарна обробка (пресування для відділення 

надлишку сироватки, протирання); утворення рецептурної суміші 

(перемішування з компонентами, передбаченими рецептурним 

складом); підготовка до теплової обробки (формування, 

фарширування, панірування та ін.); теплова обробка (варіння 

основним способом та на пару, смаження основним способом, у 

фритюрі та на грилі, запікання); підготовка до реалізації 

(порціонування, фасування, декорування).  

Узагальнення літературних та internet-джерел [6–18] показує, 

що в останні роки в технології вищезазначеної продукції розроблено та 

запроваджено низку новацій для надання їй функціонально-

фізіологічних властивостей за рахунок застосування пробіотиків, 

інуліновмісної сировини, зернових, солодових та інших наповнювачів, 

а також регулювання функціонально-технологічних властивостей сиру 

кисломолочного як вихідної сировини (використання загусників, 

вологоутримуючих компонентів, стабілізаторів структури). Щодо 

останнього, то їх застосування більше спрямовано на усунення вад, які 

виникають під час виробництва та використання сиру 

кисломолочного, – наявність синерезису, крихка консистенція, 

нетривалі терміни зберігання тощо.  

Так, фахівцями Київського національного торговельно-

економічного університету [11] розроблено технологію чизкейків із 

використанням зернопродуктів – пшениці подрібненої, борошна 

горохового, соєвого, клітковини, висівок пшеничних та вівсяних, 

овочево-фруктових пюре. Ученими встановлено збільшення кількості 

мінеральних речовин (заліза – на 125–130%, кальцію – на 25–35%, 

йоду – в 2,6–3 рази), вітамінів (фолієвої кислоти – на 82–90%, біотину 

– на 45–50%, нікотинової кислоти – на 4–50%) порівняно з контролем 

за рахунок використання рослинних інгредієнтів [12]. 

Науковцями Омського державного аграрного університету       

ім. П.А. Столипіна розроблено технологію пудингу на основі сиру 

кисломолочного, до складу  якого  входять вершки, сироп плодово -
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женьшеньовий, стабілізаційна система Стабісол JTL, іммобілізована 

закваска пробіотичних культур виду LAT РВ АС-0, сир знежирений, 

одержаний методом ультрафільтрації. Установлено, що використання 

Стабісол JTL, що містить у своєму складі модифікований крохмаль 

(Е1422), желатин та гуарем (Е412), підвищує харчову цінність та 

сприяє формуванню пластичної мазко ї консистенції продукту [13].  

У дослідження фахівців кафедри харчової б іотехнології та хім ії 

Тернопільського національного технічного університету ім. І. Пулюя 

[14] запропоновано використання лляної олії (як джерела омега-3 

жирних кислот) у складі сиркової пасти. Експериментально доведено, 

що завдяки наявності лляної олії та кисломолочних мікроорганізмів 

(кількість 4,7х10
8
 КУО/г) новий продукт характеризується 

пробіотичними властивостями.  

Фахівцями Харківського державно го університету харчування 

та торгівлі [15] розроблено технології десертів із сиру кисломолочного 

підвищеної харчової цінності за рахунок використання дієтичної 

добавки «Гемовітал». Відзначено, що за умови споживання 100 г 

десерту забезпечується 1/3 добової потреби організму людини в 

гемовому залізі. 

Авторами [16] розроблено молочно-рослинний збивний десерт 

на основі сиру кисломолочного з використанням чуфи та топінамбура, 

що дозволяє забезпечити наявність необхідних компонентів їжі для 

людей із порушеним вуглеводним обміном.  

Фахівцями Національного університету харчових технологій 

[17] розроблено пасти кисломолочні закусочного типу з композиціями 

прянощів, до складу яких входять сухий мелений корінь селери, 

базилік, майоран, сухий часник та духмяний перець. Обґрунтовано 

раціональний вміст наповнювачів: корінь селери – 2,0%, прянощі – 

0,6–1,8% та доцільність внесення стабілізатора (модифікованого 

крохмалю) у кількості 0,2%.  

Узагальнюючи аналіз існуючих розробок у області технологій 

кулінарної продукції з сиру кисломолочного слід зазначити, що 

більшість із них стосується регулювання харчової цінності, в той час 

як притаманні сиру кисломолочному об’єктивні технологічні 

властивості – ущільнення білкового згустку, синерезис, низька 

вологоутримуюча здатність – не знайшли вирішення. Розв`язати ці 

технологічні завдання можливо за рахунок використання 

напівфабрикатів, у яких буде реалізовано опцію забезпечення 

стабільності продукції в технологічному потоці її виробництва.  
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Метою статті є аналіз технологій кулінарної продукції з сиру 

кисломолочного як передумова розробки інноваційного задуму нового 

продукту – напівфабрикату з сиру кисломолочного знежиреного.  

Виклад основного матеріалу дослідження. Аналіз 

технологічних процесів виробництва кулінарної продукції з сиру 

кисломолочного дозволив визначити основні технологічні заходи, які 

дають змогу частково уникнути об’єктивних змін властивостей сиру 

кисломолочного як основної сировини. Найбільш значущими з них є:  

 урахування фізико-хім ічних властивостей сиру 

кисломолочного (вологість, жирність, кислотність);  

 протирання сиру кисломолочного (збільшення 

дисперсності часток для покращення засвоюваності);  

 обмеження на використання інгредієнтів, які є джерелом 

органічних кислот, якщо страви з сиру кисломолочного розглядають 

як джерело кальцію;  

 уведення вологозв’язуючих інгредієнтів (борошно, крупа 

манна, яйце куряче) з метою регулювання технологічних властивостей 

рецептурних сумішей та готової продукції;  

 використання раціональних видів та параметрів 

термообробки як чинник збереження високої харчової та біологічної 

цінності;  

 застосування сучасних пакувальних матеріалів та 

технологій для збереження харчової цінності продукції та подовження 

тривалості їх зберігання.  

Аналіз інформаційних джерел [18–19] показав, що під час 

виробництва кулінарної продукції із сиру кисломолочного вихідну 

сировину (сир кисломолочний) одержують за типовими технологіями, 

які не повною мірою враховують її особливості. Основним білком сиру 

кисломолочного є казеїн, який знаходиться у вигляді ущільненого та 

частково зневодненого студня, здатного під впливом технологічних 

чинників (термообробка, наявність цукру, заморожування) 

ущільнюватися з відділенням сироватки [20–21]. Тому існуючі 

технологічні заходи в межах технологічного процесу виробництва 

кулінарної продукції на основі сиру кисломолочного спрямовані на 

часткове попередження цього процесу. Так, на етапі механічної 

кулінарної обробки сир кисломолочний (особливо знежирений) 

протирають щоб одержати однорідну консистенцію та підвищити його 

засвоюваність. Протирання дозволяє зменшити розміри ущільнених 

студнів казеїну та збільшити площу поверхні для дії ферментів 

шлунково-кишкового тракту.  
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Одними із рецептурних компонентів, що використовуються в 

складі продукції на основі сиру кисломолочного, є цукор білий  

(5,0–15,0%) та сіль кухонна (0,3–1,1%). Їх додавання призводить до 

відділення сироватки, що, в свою чергу, звужує діапазон 

технологічного призначення сиру кисломолочного й потребує 

збільшення вмісту вологоутримуючих компонентів. Згідно з даними 

[22] сахароза (як високогідрофільна речовина) сприяє дегідратації 

білкових молекул, унаслідок чого відбувається ущільнення білкових 

студнів, поява «крупінчатості», погіршення формостійкості 

рецептурної суміші. У працях [20; 21; 23] відзначено, що сіль кухонна, 

впливаючи на заряд та агрегацію молекул казеїну, зм інює 

електростатичне відштовхування молекул казеїну. Для того, щоб 

зв’язати вільну вологу, до складу страв із сиру кисломолочного 

вводять вологоутримуючі компоненти – борошно пшеничне, крупу 

манну, яйця курячі, стабілізаційні системи та ін. Завдяки речовинам, 

які входять до їх складу, – білки, крохмаль, харчові волокна, карагінан, 

камеді – вони здатні зв’язувати вільну вологу, яка відокремлюється під 

час ущільнення білкового згустку.  

Ураховуючи зазначене, наукова та практична реалізація нової 

технології можлива за реалізації сукупності інновацій у межах єдиного 

технологічного циклу «одержання напівфабрикатів – одержання 

кулінарної продукції» з обов’язковою умовою сумісності 

організаційних принципів їх виробництва за традиційними схемами в 

молочній промисловості та закладах ресторанного господарства.  

Інновації, які прийнято до реалізації,  базуються на розробках 

науковців кафедри технології харчування ХДУХТ [24–26], зокрема 

регулюванні складу сольової системи молока знежиреного шляхом 

зміни вмісту кальцію, який знаходиться в іонізованому стані, за 

рахунок уведення розчину природного іонообмінника – альгінату 

натрію. Унаслідок виведення іонів кальцію з системи казеїнові м іцели 

розпадаються на менші субміцели, на поверхні яких є вільні ОН-групи, 

що сприяє підвищенню кількості зв’язаної вологи і, як наслідок, 

формує необхідні органолептичні та функціонально-технологічні 

властивості білкового згустку.  

Експериментально підтверджено, що регулювання складу 

сольової системи молока як вихідної сировини для виробництва сиру 

кисломолочного шляхом зміни вмісту та стану кальцію дозволить 

скорегувати його функціонально-технологічні властивості, зокрема 

вологоутримуючу здатність, формостійкість та ін. Прогнозується, що в 

разі реалізації цієї технології сир кисломолочний матиме нові 

характеристики, а саме підвищену вологоутримуючу здатність, у тому 
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числі за введення цукру білого та солі кухонної, менший розмір зерна, 

більш пастоподібну консистенцію. Основні переваги виробництва 

страв із сиру кисломолочного на основі напівфабрикатів полягатимуть 

у скороченні технологічного процесу виробництва, виключенні або 

зменшенні кількості вологоутримуючих компонентів, покращенні 

органолептичних властивостей готової продукції.  

Ураховуючи зазначене та на підставі аналізу технологій 

кулінарної продукції з сиру кисломолочного розроблено інноваційний 

задум нової продукції – напівфабрикатів із сиру кисломолочного 

(таблиця), упровадження яких дозволить підвищити ефективність 

технологічних процесів, запропонувати споживачеві напівфабрикати 

високого ступеня готовності з високою харчовою та біологічною 

цінністю, тривалим терміном зберігання, розширити асортимент та 

покращити забезпечення населення України високоякісною 

кулінарною продукцією. 

Відповідно до основних складових інноваційного задуму нового 

продукту – концепція, конкурентні переваги, прогнозуємий сегмент 

споживачів, технічні характеристики  (органолептичні показники, маса 

пакування, строки та умови зберігання)  визначено основні завдання 

аналітичного та експериментального характеру, які потребують 

вирішення для обґрунтування технологічних параметрів виробництва 

нової продукції. 

 

Таблиця 

Інноваційний задум нового продукту – напівфабрикатів  

із сиру кисломолочного 

 

Найменування 

показників 
Характеристика 

1 2 

Концепція 
продукту 

Новий продукт представляє собою напівфабрикат сиру 
кисломолочного, який відрізняється стабільністю 

властивостей під час зберігання та за впливу 

технологічних чинників – термообробка (термізація, 

пастеризація, заморожування–розморожування, НВЧ-

обробка). Технологічний процес виробництва є 
ресурсозберігаючим (використання вторинних молочних 

продуктів – молока знежиреного), відсутні трудомісткі 

технологічні операції з протирання та видалення 

надлишку сироватки. Напівфабрикат має доступну ціну 

для споживачів  
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Продовження табл.  

1 2 

Органолептичні  

показники 

Характеризуються високими органолептичними 

властивостями – однорідною пластичною мазкою 

консистенцією, без відділення сироватки, з 
включенням часток подрібненого наповнювача (за його 

використання). Колір – від білого з кремовим відтінком 

(без наповнювачів) до світло-помаранчевого (з 

наповнювачами) рівномірний за всією масою залежно 

від асортименту, за використання наповнювачів – з 
наявністю часток наповнювача; смак та запах – 

характерний кисломолочний, з вираженим запахом та 

смаком наповнювачів (за їх використання), без сторонніх 

присмаків та запахів 

Маса  0,5…5,0 кг 

Сегмент 

споживачів  

В2В: HoReCa (ЗРГ різних форматів, в тому числі 
мережеві; ресторани при готелях та ін.); пункти 

харчування в навчальних закладах, промислових 

підприємствах 

В2С: широкі верстви населення через підприємства 

оптової та роздрібної торгівлі 

Конкурентні 

переваги 

Розроблений продукт представляє собою 

напівфабрикат із сиру кисломолочного з високими 

функціонально-технологічними властивостями, його 
використання дозволить скоротити тривалість 

технологічного процесу виробництва кулінарної 

продукції, знизити трудомісткість технологічного 

процесу, що особливо актуально в закладах 

ресторанного господарства зі скороченим 
технологічним циклом 

Строки та умови 

зберігання 
Не більше 30 діб 

 

Висновки. На основі аналізу технологій кулінарних виробів з  

сиру кисломолочного показано, що ринок цієї продукції невпинно 

розвивається. Шляхом узагальнення існуючих новацій у виробництві 

продукції на основі сиру кисломолочного, які спрямовано на 

використання пробіотиків, інуліновмісної сировини, зернових та 

солодових наповнювачів, вологоутримуючих компонентів, показано 

можливість та доцільність створення нової продукції у вигляді 

напівфабрикатів, регулювання технологічних властивостей яких 

досягається зміною сольового складу вихідної сировини – молока 

знежиреного. 
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Із урахуванням сучасних тенденцій та вимог ринку до 

забезпечення високої харчової цінності, економічної доступності 

харчових продуктів та їх зручності у використанні розроблено 

інноваційний задум нової продукції – напівфабрикатів із сиру 

кисломолочного, в концепції якої реалізовано опції корисності для 

споживача, підвищення ефективності технологічних процесів.  
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