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imeni [lempa Bacunenxa)
IHepueBnii ®.B., 1.1.H., npod., bixok 1.0., K.T.H., 1011.
(CymcoKiu HayioHanbHUll azpapHul yHigepcumem)

3a oonomoeor eramoniacmomempa Toacmoezo [].M. 0ocrioxceno peono2iuni Xapakmepucmuky nACmuy 3aKyCO4HOI HA
OCHOBI CUpY KUCIOMONOYHO20 HEICUPHO20 MA iX 3ANENHCHICMb 8i0 6MICIY CUPY KUCTOMONIOUHO20 8 peyenmypi. Bcmanosaena
3aAeHCHICMb  eNacMUYHOCI, NAACTMUYHOCII Ma NPYeKOCMI 20108020 NPOOYKMY 6i0 6MiCmy cupy KUCIOMONOYHO2O

HENCUPHO2O.
CTpyKTypHO—MEXaHI9H1 BJIACTHBOCTI
peanbHuX Ti, JUCTIEPCHUX 1

BHCOKOMOJICKYJISIPHUX ~CHUCTEM  0e3MocepeIHbo
3B'A3aHl 3 MOJIEKYJISIDHUMHU B3a€EMOAISIMU B LIUX
TiJax, 0COONMBOCTAMU OyOBH 1 TEIIOBOTO PyXy
iX CTpYKTYypHUX €JEMEHTIB — Milen, cyominen i
MaKpOMOJIEKYJI, 3 B3a€MOJIEI0 IIMX EJIEMEHTIB
OJUH 3 OJHMM 1 3 MOJIEKYJaMM AUCHEPCIHHOrO
cepenoBuma. TakuM  4YMHOM, CTPYKTYPHO—
MEeXaHIYHI BJIACTUBOCTI XapaKTepU3yIOTh
BUHUKHCHHSI B CUCTEMI CTPYKTYp Pi3HOTO BHIY. 3
onHOro  OOKy, MNPYrKO—IJIACTUYHO—B'SI3KICHI
BJIACTMBOCTI Ta BJIACTUBOCTI MIIIHOCTI CHCTEM
BH3HAYAIOTh XapakTep AedopMaIiifHuX MpoIeciB
1 mpolieciB pylHyBaHHS B IIUX CHUCTEMaX.

Po3poOka HOBOi TEXHOJOTii CHPHOI MacTH
3aKyco4HoOi [1] morpedye rIHOOKUX TOCIIIKEHb
CTPYKTYPHO—MEXaHIYHUX BJIACTUBOCTEH
CHUpPOBMHH, HamiB()aOPUKaTIB 1 TOTOBUX MPOAYKTIB
HEOOX1THUX I MPaBUJILHOTO BEICHHA
TEXHOJIOTIYHMX TMPOIECiB, iX MexaHizamii Ta
aproMarn3arii. Bix mux BiacTUBOCTENH B OLIBIIII
Mipi 3aJI€XHUTh TPOXOMKEHHS pPI3HOMaHITHUX
MIPOLIECIB: TEIMJIOBHX, MEXaHIYHUX JU(y31HHUX,
AKi ~ OOYMOBIIOIOTH ~ CMakoBI  SIKOCTI  Ta
3aCBOIOBAHICTh TOTOBOTO MPOAYKTY [2;3;4].

3aBJaHHAM eKCIIepUMEHTY 0YJ10:

1) nocni/pKeHHST  CTPYKTYPHO-MEXaHIYHHX
BJIACTUBOCTEH CHPHOI MAacTU 3 PI3HUM BMICTOM
CHpy  KHCIIOMOJIOYHOTO  3HEXHPEHOTO, IS
BCTaHOBJICHHS Jiarna3ony KOHIICHTpALlii
OCHOBHOTO O1JTKOBOTO KOMIIOHEHTY B PELENTYpI;

2) BU3HAYEHHSI YMOBHO-MHTTEBOTO MOYJIS
NPY)XHOCTI Ta BHUCOKOEIACTHYHOTO  MOJYIIS
CHpHOI IacTu IO Jiana3oHy KOHILEHTpALidl cupy
KHCIIOMOJIOYHOTO 3HEKUPEHOTO;

3) BCTAaHOBJICHHS KIHETHKH €JIACTUYHOCTI,
IJIACTUYHOCTI Ta MPY>KHOCTI TOTOBOTO MPOIYKTY
B Jliamma3oHi KOHIIEHTPAIlii KHCIOMOJIOYHOTO CUPY

3HEXHPEHOT0 B PEIENTYpi MacTH;

4) Bu3HAUeHHs Iepiogy pefakcamii  Ta
pamioHabHOI KOHIEHTpAIIil CUPY 3HE)KUPEHOTO B
perentypi st 3abe3medeHHs MacTonoAiOHOI

TEKCTYpH.

CTpyKTypHO-MEXaHI1YH1 BJIACTHBOCTI
(BimHOCHI: nedopmariiro, MPYXHICTB,
IJJACTUYHICTh, €JIACTUYHICTh) BHU3HAYAId 34

JornoMororw enacromacromerpa Toncroro .M
[5, 6]. uuaxom BuBYEeHHS gedopmallii 3CyBY
CUPHOI TIACTH, PO3TAIIOBAHOI MiX TUIACTHHAMH,
OJlHa 3 SIKUX HEpyXOoMa MeTajeBa, iHIIa pyxoMa 3
opraniyHoro ckia. Ha BHyTpimHii moBepxHi
IUIACTUHU MAaloTh pUQIEHHS I Kpamoro ix
3YCeTUICHHST 3 IPOAYKTOM 1  YCYHEHHs
npociu3aHHs. MeToa BUMIpIOBaHHS 3aCHOBAHHIA
Ha BU3HA4YeHHI Aedopmalliii 3cyBY, BITHECEHOI J10
TOBIMHM 3pa3ka MpHU IMOCTIHHOMY Hamlpy>KeHH.
3a3Buuail Miporo mporecy € He nedopmaris, a
MiJIaTIUBICTh, TOOTO Aedopmarlis, BiAHECEHA 10
nocTiiHo aitouoi Hampyru. IlizgaTnuBicts B
yYMOBax JIIHIHHOTO MOBOKEHHS € KOHCTAHTOIO 1
HE 3aJIeKUTh Bl Hampyru. ExcnepuMeHTanbHi
JlaHl BHUpaXaJld y BUIJISAI KPUBUX IOB3Y4OCTI
(puc. 1) Oyayroouum 3aJEXKHICTH  BIIHOCHOI
nepopmanii  Big  dyacy Al HampyXeHHS

y = 1(2) [4.

ExcniepuMeHT  MpOBOAMIM  HACTYIHHUM
YUHOM. 3pa3oK TMAacTh PO3MILIyBald  MIX
TUTACTUHAMU—BKJIAUIIAMH, a Tichas (GopMyBaHHS
1 OXOJO/DKEHHS BHMalud Ta 3aluliaiy JUis
TUKCOTPOITHOTO ~ BIIHOBJICHHS CTPYKTYpH Ha
15...20 xB. [IlotiMm migbupann ¢ikcoBaHe
3HAYEHHsl BAHTaXy, KU TOBHHEH CTBOPIOBATH
OJIHAKOBE  HANpyXEHHS 3CyBy Ul  BCIX
JOCTIKYBaHUX 3paskiB. KpiMm Toro Takox
BaXKJIMBO, npu MIPOBEICHHI JIOCITIIKEHb,
3a0e3neuyBaT OJJHAKOBY TEMIIEPATYpPy Ta BUCOTY
3paskiB [5;6].
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Puc. 1. KiHeTnka moB3y4oCTi IMacTy 3aKyCcOYHOI MpoTsrom 30epiranns, auiB: 1 — 1; 2 — 7; 3 -14;

4-21; 5-28; 6-35

[lepmie MuTTEBE 3HAYEHHA aOCONIOTHOI
nedopmariii - ofepKyBald 32  JIONOMOTOIO
MIKPOCKOMA, K TIIbKM HABaHTAXKEHHS MOYHHAE
HisiTH Ha BepxHIO IulacTuHy. [licns mporo 3
MePiOTMYHICTIO 1 xB. 3HIMaJM  3HAYEHHSA
abcomotHoi  nmedopmarnii  mporsrom 10 xB.
[Momanpmni criocTepeXeHHs BEH 3 IEPIOANIHICTIO
5 xB. Ilicna 3HATTS HaBaHTaXeHHs (ikcyBaiu
MUTTEBY JeOopMallito, a MOTIM aHAJIOTIYHO, SK
M1 Yac HaBaHTaKEHHS, 3HIMAIH TOKa3U MPHIIATy
ITiJ] 9ac peaKcarii.

Anamiz  kpuBMX  moB3y4yocTi  (puc.l)
MoKa3as, 10 MpH HanpyxXeHHi 3cyBy 32,7+1,5 Ila
micas 50...60 XBHJIMH HaBaHTa)XXCHHsS 3arajibHa
nedopmartisi 1y BCIX IOCTIIKYBaHUX 3Pas3KiB 3
pI3HHUM  BMICTOM  CHPY  KHCIIOMOJOYHOTO
3aJIMIIAETHCSA HE3MIHHOI, TOOTO TP TOJATBIIIN
TPUBAJIOCTI HABaHTAXEHHS BHMHUKAE MOB3YYiCThb

CHPHOI TTaCTH.

Ile cBiguuTh mNpPO TE, WO 3CYyBaJbHE
HaBaHTAXEHHA Ha BEPXHIO IUIACTUHY Oyjo
nigiOpane mpaBUIIbHO [6)].

SIK BMJHO 3 KpHUBHUX IIOB3Y4OCTi CHPHOI
MAcTH, HAHOUIBII TEKYYUM € 3pa3oK 3 BMICTOM
CHUpPY KHCIOMOJIOYHOTO 25+2% i3 3arajibHOIO
nedopmartiero 780,0x1073, Ha#GLIbII CTIHKEM 10
3CYBQJILHOTO HAIPYKEHHSI € 3pa30K 3 BMICTOM
cupy kuciaomosoyHoro 50+2% i3 3arajbHOIO

nedopmariero  158,0x10°  (tabm.1),  mo
Y3rOKYEThCS 3 OpraHOJICHTHYHUMH
IOKa3HUKaMH TNPOIYKTy. BCTAaHOBJIEHO, 1O

Jiarna3oH KOHIEHTpAIiil CcHUpy KHCIOMOJIOYHOTO
30...40% B cupHii macti € HaWOULIBII
palfioHaJbHUM 1 3a0e3meuye HEOOXiAHY TeKCTYpy
TOTOBOTO MPOAYKTY (puc.1).

Taommms 1

3anexHicTh 3araabHoi aegopmManii CHPHOI NACTH BiJi BMICTY CHPY KHCJIOMOJIOYHOTIO B penenTypi

BmicT cupy KHCII0MOI09HOT O .
. o 3araabHa nedopmaitisi, ;.
B peuentypi nacru, %

25 780,0x10°

30 636,0x1073

40 369,010

50 158,010
3a pesynpTaTamu JociimkeHb KiHetukn — 40,8+0,5%. 30iunpmieHHS  BMICTY  CHpPY B
nedopmarii CUPHOI IacTH 3aKyco4yHOi  peuentypi mactu noHal 40% crnpuuuHse pizke
o0uucIoBaIN HACTYIHI pEoJIOTIYHI  3POCTaHHS MOAYJNS MPYXKHOCTI, 110 NPU3BOJIUTH
XapaKTepUCTUKH:  YMOBHO-MHUTTEBHM  MOAYNIb  JIO YIIUIBHEHHS TEKCTYpPH MPOAYKTY MOJKIHMBO B
npyxHoi nedopmanii, MOIyJab €JaCTUYHOCTI  HACHIJOK TMOCHJIEHHS MDKMOJEKYISpHOi i

(puc.2); enacTUYHICTb, IUIACTHYHICTD, MPYXKHICTH
(puc.3); TpuBaiicTh penakcaiii (puc.4).

3 aHamizy rpadika 3aneXHOCTI MOAYJIiB
(puc.2) BuUAHO, MO B Jlama3oHi KOHIICHTPAIIii

cupy  kuciaomonouHoro  20...30%  ymoBHO
MUTTEBUH MOJIYJIb TPYXHOCTI 3pOCTaE Ha
17,240,5%, B pgiamazoni 30...40% — Ha
33,240,5%, a miamazoni 40...50% - Ha

MOJIOYHOTO OinKa 1 mepexoJy mnacTonoaioHoi
CTPYKTYpHU B CKHUOKOBY.

Bruus KOHIIEHTpaLii cupy
KHCIIOMOJIOYHOTO B PELENTYypl MacTU B IJIOMY HE
CYTTEBO BILIMBAE Ha BEIMYMHY
BHCOKOEJIACTHYHOTO  MOJIYJsS, SKHHA  3pOCTae
NOBUIBHO 1 TUIbKM B aiamazoni 40...50% wmae
3Ha4He 301IbIIeHHS (Ta0.2).
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Puc. 2. 3anexHicTh YMOBHO MHUTTEBOI'O MOJIYJs HMPYKHOCTI -1 Ta BUCOKOENACTUYHOTO MOJYJIsS

-2 MacTH 3aKyCOYHOI BiJl TPHBAJIOCTI 30epiranHs

Ta0mums 2

BB cupy KHCJIOMOJIOYHOIO B peleNTypPi CHPHOI NACTH HA YMOBHO MUTTEBUH MOYJ/Ib
NMPYKHOCTi TA BUCOKOCJACTUYHHI MOAY.Ib

. YMOBHO MUTTEBH N
BMmicT cupy KHCJI0MOJI0YHOTO B . Bucoxoesactuunnii
. o MOAYJb NPY:KHOCTI,
peuentypi nacru, % moayJib G, (Ila)
Gup.(I1a)
20 2450,00 46,00
25 2600,00 76,00
30 2960,50 102,10
40 4430,50 234,00
50 7840,00 643,22

70

[
60 i //
50 {o——g—a B4
: T T N
4
N
T

28 35

Puc. 3. 3anexHicTh BIIHOCHHX: IUIACTHYHOCTI - 1 elacTMYHOCTI - 2 Ta NPYKHOCTI - 3 mactu

3aKyCOYHOT BiJl TPHUBAJIOCTI 30€piraHHst

Pesynprarn PO3paxyHKIB B1JIHOCHOI
IJIACTUYHOCTI, €JacCTUYHOCTI Ta MPYKHOCTI
TOTOBOTO  TPOJYKTY  MiATBEPDKYIOTh, IO

KOHIIEHTpAIlis CUPY KHCIIOMOJIOYHOTO B JIiarma3oHi
30...40% 3abe3medye IJIACTHYHI BIIACTHBOCTI
cupHoi nactu. Sk BuIHO 3 Tpadika (puc.3) Kpusi
MJACTUYHOCTI Ta €JIaCTUYHOCTI B  JIaHOMY

Jiana3oHl MaioTh HaWMeHIIy pO30DKHICTD —
4,7+0,8%.
30UTBIICHHST CHUPY  KHCJIOMOJIOYHOTO B

perentypi cupHoi nactu nonasn 40% MpuU3BOIUTH
0 MiABHUINEHHS T1iactuyHocTi Ha 21,4+1,2%
(Tabn.3), 10 3HAYHOTO 3POCTaHHS MPY)KHOCTI Ha
63,4+1,2% Ta 10 CYTTEBOrO0  3HIKCHHS
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enactuyHocTi Ha 34,6+1,2%. Take 3HUKEHHS
€TACTHYHOCTI Ta 3POCTAHHS MPYKHOCTI TIPU3BEJIEC

JI0 KPUXKOCTI TEKCTYPU MPOAYKTY.

Tabmuus 3

BB KOHUEHTpAaWii CHPY KUCJIOMOJOYHOT0 B pelenTypi NacTH HA BiIHOCHY IJIACTUYHICTD,
€JIACTHYHICTh, IPYKHICTh

BmMicT cupy KHCJI0MOJI0YHOTO
IMoka3HUKHU B peuentypi nactu, %
25 30 40 50

BinHocTHa npyx)HICTE, % 1,03 1,30 1,65 451

BignocHa miactuyHicTs, % 47,55 48,82 51,24 65,21

BignocHa enactuuHicts, % 52,12 51,68 49,21 32,18
Busuenns pemakcanii Hanpyr (puc.3) He [Tepion penakcartii XapaKTepU3ye
TITBKA JIO3BOJIAE TIOPIBHIOBATH 3pa3Kd MK  MIBUAKICTH MPOILECY, TOOTO MEpPexXoay CHUCTEMU 3
co0010, ajie i Ma€ BaXKIIMBE NMPAKTHYHE 3HAYCHHSA.  HEPIBHOBAroro TEPMOJIMHAMIYHOTO CTaHy,

Y mpomeci pemakcaiii Hampyr 3HIDKYIOTbCS
MPYXHI 1 MABUILYIOTHCS IJIACTUYHI BIACTUBOCTI
CTpyKTYypH [7].
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BUKJIMKAHOTO 30BHIIIHIMHA BIUIMBAMH, Y CTaH
TepMOJMHaMI4YHO1 piBHOBaru [5;6]. 3a mei yac
Harpyra yoyBae Maibke B 2 pasu (Tabmn.4).
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Puc. 4 3anexHicTp yacy penakcailii Hapyr NacTy 3aKyCOYHOI BiJl BMICTY CHUPY KHCIOMOJIOYHOI'O

SIkmio penakcaiisi Hampyr y marepiaii
3aBeplIeHa, TO BHYTPIIIHI HANPY>KEHHS B HbOMY

[I03HAYAETBCA Ha IIIACTHYHMX BJIACTUBOCTAX
CHUPHOI [1aCTH.

Oynytb  MiHIMadbHMMHU. lle  cmpuATianBO

Tabmuis 4
3asexkHicTh Yacy pejakcanii Hanpyr CHPHOI NACTH BiJl BMICTY CHPY KHCJIOMOJIOYHOI0 B pelenTypi

BmicT cHpy KHCII0MOI09HOTO

. o Yac penakcauii nacrtu, ¢
B peuentypi nacru, %

25 6110,0

30 5890,0

40 5271,8

50 2875,9

B JianasoHi KOHIICHTpAIIii cupy BucHoBku.

kucnomornoyHoro 30...40% B penentypi dac
penakcanii CHpHOI TIACTH 3MEHIIYETHCS Ha
10,5£1%, a mnonang 40% na 45,4£1%, 1o
CBIIYUTH TIPO 3POCTAHHS MPYKHUX BIACTHBOCTEH
1 3MEHIIIEHHSI €aCTUYHUX, & 3HAUYUTh HETaTHBHO
BIUIMBA€ HA TIPOIEC BHUMIIIYBaHHS TOTOBOTO
NPOJYKTY Ta Horo ¢acyBaHHs [7].

JlocmiKeHHSAM ~ peOJIOTIYHUX TOKa3HUKIB

po3pobIeHOrOo HOBOTO MPOIYKTY—TIacTH
3aKyCOYHOI 10 KpUBUX TMOB3Yy4OCTi OyJo
BCTAQHOBJIEHO, IO [Jlama3oH BMICTYy CHpY
kucnomonoyHoro 30...40% B penentypi €

parioHaTFHUM JIJIs1 3a0€3MeUeHHs acTOmno110HO0T
CTYKTYpH.
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Konnenrpauis  cupy
menmie 30% B penentypi copuse€ pi3KOMy
3MEHILICHHIO eJacTUYHOCTI m0 46,0+4 Ila, 1
TTIIBUIICHIM TEKYy4OCT1 3aKyCOYHOT IMacTH.

Bwmict cupy kucnomonouynoro nonazn 40% B
pelenTtypi  CHpUYHMHSE  3POCTaHHS  MOIYJIS
npyxkHocti Ha 40,8+0,5%, mo CcBIAYUTE MO
MOCWJICHHSI 3B’SI3KiB OLTKOBHX MOJEKYJI 1, SK

KHCJIOMOJIOYHOT'O

KHCIIOMOJIOYHOTO B TIACTi BHUKIMKAE 3HAYHE
3pocTaHHs mpyxHOCTI Ha 63,4+1,2% Ta cyTTeBe
3HIDKEHHS elacTUYHOCTI Ha 34,6+1,2%, 110
MPU3BOAUTH JO0 KPHUXKOCTI TEKCTYPH MPOIYKTY
[5].

Kinetnka  wacy  pemakcartii nacTu
3aKyCOYHOI  MIATBEP/UKYE, IO  Jiama3oH
koHueHTpauii 30...40% cupy KUCIOMOJIOUHOTO B

HACNIJIOK, TEpeXiJ MacTOmOMIOHOI CTPYKTYpH  pelentypi 3ade3nedye HEOOXigHI IIacTHYHI
MPOJYKTY B CKHOKOBY. BJIACTUBOCTI IPOAYKTY.
301IbIIeHHS KOHIICHTpaLii cupy
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UCCJEJOBAHME PEOJIOTUYECKUX XAPAKTEPUCTUKIIACTBI 3AKYCOYHOM
I'ypcknii I1.B., Ilepeunsbriit @.B., Bugok J1.A.
C nomowpwio enamoniacmomempa Toacmoeo [H.M. ucciredosanvl peonocuveckue Xapakmepucmuku RnACMbl
3aKYCOUHOU HA OCHOBE MBOPO2A HEHCUPHO20 U UX 3ABUCUMOCHIL OM COOEPICAHUS meopoza 6 peyenmype. Ycmarnoenena
3A8UCUMOCTb DNACMUYHOCTNU, NIACMUYHOCIU U YIPY2OCTHU 20M08020 NPOOYKMA OM COOEPHCAHUS MEOPO2A HEHCUPHOZO.

Abstract

RESEARCH RHEOLOGICAL CHARACTERISTICSPASTES DINER
Gursky P.V., Pepper F.V., Bidyuk D.O.
With the help of the device Tolstoi D.M. The rheological characteristics of the paste diner based on low-fat cottage
cheese, and their dependence on the content of cottage cheese in recipes. The dependence of the elasticity of the finished
product plasticity and elasticity of the content of low-fat cottage cheese.
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