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Необхідність покращення споживчих властивостей, підвищення конкуренто- 

спроможності, забезпечення стабільних якісних показників продуктів вимагає 

раціоналізації складу та коригування традиційних технологій сиркових виробів. 

Ефективним способом удосконалення технології сиркових виробів є оптимізація 

рецептурного складу за рахунок додавання гарбузового пюре, багатого харчовими 

волокнами. Мета роботи: розробка технології кисломолочного продукту, збагаченого 

харчовими волокнами. Предмет досліджень: технологічні показники кисломолочного 

продукту. Методи досліджень: сенсорні (зовнішній вигляд, колір, смак, консистенція) та 

фізико-хімічні. Результати досліджень. У роботі висвітлені питання технології 

застосування гарбузів сорту «Новинка» в якості рослинної добавки, як джерело харчових 

волокон при виробництві сиркових виробів. Вивчено способи підготовки пропонованих 

рослинних добавок (гарбуза) при виробництві сиркових мас, розроблені та запропоновані 

відповідні рецептури. У дослідних зразках сиркової пасти вивчено органолептичні та 

фізико-хімічні показники сиркових паст із використанням гарбузового пюре. 

Застосування гарбузового пюре, попередньо запеченого в якості рослинної добавки, у 

технології сиркових виробів впливає на зовнішній вигляд, колір продуктів, відбивається на 

складі даної продукції, поряд із цим інші технологічні показники знаходяться в межах 

нормативних вимог, як при виготовленні, так і при зберіганні. Висновки. Сиркові вироби 

із застосуванням рослинної добавки, що багата харчовими волокнами є продукцією 

підвищеної біологічної цінності, виробництво якої не вимагає додаткового 

спеціалізованого обладнання, а також це потенційне джерело, щодо розширення 

продуктів вітчизняного асортименту лікувально-профілактичного призначення. Таким 

чином, сиркова паста, виготовлена з використанням рослинної сировини, з метою 

збагачення харчовими волокнами гарбуза поєднує в собі традиційні споживчі властивості 

з технологічними можливостями функціонально-технологічних інгредієнтів рослинного 

походження. Застосування результатів. Введення в рецептуру функціонального 

інгредієнту, дозволяє розширити асортимент сиркових паст з особливими 

властивостями. 

Ключові слова: кисломолочний сир, гарбуз, сиркова паста, харчові волокна, якість 
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The need to improve consumer properties, increase competitiveness, ensure stable product 

quality requires streamlining the composition and adjustment of cheese products traditional 

technologies. To optimize the recipe composition by adding pumpkin puree, which is rich in 

dietary fiber is an effective way to improve the technology of cheese products. The aim of the 

work was to develop the technology of fermented milk product enriched with dietary fiber. 

Subject of study: technological indicators of a fermented milk product. Methods of further 

sensory (beautiful look, color, relish, consistency) and physical and chemical. Research results. 

The paper researches the technology of using the Novynka variety pumpkins both as a plant 

additive and as a source of dietary fiber for the production of cheese products. The methods of 

preparation of the proposed herbal additives (pumpkin) in the production of curd masses are 

studied, the corresponding recipes have been developed and offered. Organoleptic and 

physicochemical parameters of cottage cheese pastes with pumpkin puree were researched as 

experimental samples. The pumpkin puree application as a vegetable additive in the technology 

of cheese products affects both the appearance and color of products, it is reflected in its 

composition; along with other technological indicators are within regulatory requirements, both 

in manufacture and storage. Conclusions. Cheese products with a plant supplement are rich in 

dietary fiber, they are products of high biological value, their production does not require 

additional specialized equipment, as well as a potential source for expanding the products of the 

domestic range of therapeutic and prophylactic purposes. Thus, cottage cheese paste made using 

vegetable raw materials, in order to enrich the dietary fiber of pumpkin combines traditional 

consumer properties with the technological capabilities of functional and technological 

ingredients of vegetable origin. Introduction to the recipe of a functional ingredient, allows you 

to expand the range of cheese pastes with special properties. 

Keywords: cottage cheese, pumpkin, cottage cheese paste, dietary fiber, quality 

 

Постановка проблеми. Актуальна сьогодні тенденція щодо зростання споживання 

здорової їжі у вигляді традиційних харчових ресурсів, а також розширення 

альтернативних видів харчування. Така ситуація сприяє активному розвитку ринку 

харчових продуктів, що характеризується різноманітністю та прагненням до розширення 

асортименту існуючої продукції за рахунок використання не традиційної сировини чи 

нових методів обробки сировинних ресурсів. Одним з найперспективніших технологічних 

напрямків розвитку харчової галузі є виробництво молочних продуктів з комбінованим 

складом сировини [1]. 

Розвиток споживчого ринку в останні роки характеризується значним розширенням 

асортименту молочної продукції за рахунок продуктів з так званим складним сировинним 

складом – продуктів молоковмісних. До яких вводять інгредієнти рослинного походження 

– рослинні жири, білки замість молочного жиру і білка, різні складні полісахариди, що 

володіють структуротворними властивостями і харчові добавки, що формують 

органолептичні властивості [2]. 
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Серед найважливіших проблем, які повинна вирішувати сьогодні наука і практика, 

особливе місце займає забезпечення населення повноцінними продуктами харчування [3, 

4]. 

Важливим залишається пошук нових рослинних наповнювачів, що дозволяють 
підвищити харчову та біологічну цінність молочних продуктів. 

На теперішній час, для більшості виробників основною інновацією є розробка 

технології створення продуктів здорового харчування. Теперішній споживач позитивно 

реагує на знижений вміст жиру в продуктах, короткий термін їх зберігання, збагачення 

різними натуральними харчовими добавками, про- та пребіотиками тощо. Такі продукти 

створюються на основі медико-біологічних вимог до їх харчової, біологічної та 

енергетичної цінності. Кількість таких продуктів на світовому ринку зростає з кожним 

роком і, за прогнозами спеціалістів, у найближчому майбутньому вони на 30-50% 

замінять традиційні препарати лікувально-профілактичного направлення [5, 6]. 

Розробка нових видів функціональних продуктів харчування – актуальний напрямок 

розвитку харчової галузі на теперішній час. Такі продукти складають важливу частину 

раціону харчування сучасної людини, про що свідчить неухильне зростання їх 

споживання у світі. Удосконалення інноваційних рішень при створенні комбінованих 

молочних продуктів є актуальним, оскільки переважна їх кількість має дієтичні 

властивості, а овочі містять легкозасвоювані вуглеводи, харчові волокна, вітаміни, 

мінеральні та інші корисні речовини. Поєднання такої сировини уможливлює 

виготовлення цілої серії продуктів здорового харчування 

Дослідження з використання кріопорошку «Амарант» в технології молочних 

продуктів лікувально-профілактичного спрямування показало, що додавання 

кріобіодобавки певним чином впливає і на фізико-хімічні характеристики. Так, титрована 

кислотність дослідних зразків солодких нежирних сиркових мас складала 154 °Т, мг 

вологи 59% і СР – 41%, а величини енергетичної цінності складали 154 ккал/100 г 

продукту. Дегустаційна оцінка дослідних зразків сиркових мас із кріопорошком 

«Амарант» констатувала в середньому 28 та 27 балів відповідно з 30 балів можливих, що 

свідчить про повну нормативну відповідальність та якісні товарознавчі характеристики. 

Водночас слід констатувати, що внесення кріопорошку в сиркові маси різної жирності 

поряд з лікувально-профілактичною дією приводить не лише до підвищення енергетичної 

цінності. Отримані зміни в концентраціях вітамінів та у співвідношеннях амінокислот 

свідчать про підвищення біологічної цінності пропонованої продукції [7]. 

При створенні продуктів здорового харчування застосовують широкий спектр 

фізіологічно функціональних інгредієнтів (вітаміни, мінеральні речовини, поліненасичені 

жирні кислоти, пробіотики), а також пребіотики, особливе місце серед яких займають 

харчові волокна, які в даний час є одними із затребуваних і найбільш широко 

застосовуваних харчових інгредієнтів, завдяки своїй багатофункціональності [8]. 

Харчові волокна на сьогоднішній день є одними з найбільш використовуваних 

харчових інгредієнтів завдяки їх багатофункціональності. З одного боку, харчові волокна 

використовуються як технологічні добавки, що змінюють структуру і хімічні властивості 

харчових продуктів, з іншого – харчові волокна являються прекрасними функціональними 

інгредієнтами, які здатні сприятливо впливати як на окремі системи людського організму, 

так і на весь організм в цілому. 

Нестача харчових волокон призводить до зменшення опірності організму людини до 

дії навколишнього середовища. Розвиток гіподинамії, в свою чергу, призводить до 

погіршення моторної діяльності кишечника людини, зашлакованості організму і 

порушення роботи внутрішніх органів і систем. 

Багатими на харчові волокна природними продуктами харчування є овочі та фрукти. 

Вміст харчових волокон в них неоднаковий та залежить від виду рослини, різноманітності 

сортів, віку та ступеня зрілості [9]. 
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Додавання функціональних рослинних порошків як БАДи у продукти харчування є 

найбільш перспективним для створення профілактичних продуктів [10]. 

Введення морквяного або гарбузового пюре, приготованого із пасерованих моркви 

або гарбуза, разом з аскорбіновою кислотою дозволяє збільшити терміни зберігання 

вершкового масла, маргарину і плавлених сирів, покращити їх органолептичні показники 

[11]. 

За результатами визначень стало відомо, що найбільш допустимими для 

виробництва і споживання є зразки масла з мелясою в концентрації 2,5 і 5% та гарбузовим 

пюре в концентрації 20%. Нові види масла з наповнювачами із рослинної сировини будуть 

сприяти поширенню асортименту, підвищенню біологічної цінності і зниженню ціни [12]. 

Застосування рослинної сировини підвищеної біологічної цінності до рецептур 

кисломолочних продуктів дозволяє отримати композиції, що характеризуються 

покращеним вітамінним, мінеральним, вуглеводним та амінокислотним складом 

порівняно із окремо взятими компонентами. 

Цікавим напрямом під час створення збагачених харчових продуктів є використання 

сировини, яка є природним джерелом біологічно активних речовин і адаптована до 

травного раціону пересічного українця. Поповнити баланс життєво важливих для людини 

макро- і мікронутрієнтів можливо за рахунок цінної високоврожайної культури – гарбуза. 

Хоча в Україні обсяги вирощування та використання є досить низькими, гарбузи були і 

залишаються улюбленою овочевою культурою багатьох українців. За останні роки в 

країнах ЄС значно збільшилось виробництво гарбуза і досягло в таких країнах як Італія – 

350 тис. т, Франція, Німеччина – 70 тис. т, Іспанія – 50 тис. т [13]. 

Використання кріопорошків «Морська капуста» та «Брокколі» у виробництві 

солоних сиркових мас суттєвих змін на органолептичні характеристики не внесли, і в 

основному вони повністю відповідали нормативним вимогам. Так, колір солоних 

сиркових мас із кріопорошком «Морська капуста» був світло–сірим із зеленим відтінком; 

при застосуванні кріопорошку «Брокколі» сіруватий з жовтуватим відтінком. Запах 

сиркових мас залишився свіжим, кисломолочним. Однак, у зразках відчувався чітко 

виражений запах доданої кріодобавки. Присмак дослідних зразків при додаванні 

кріопорошку «Брокколі» був більш вираженим. Консистенція дослідних зразків була 

однорідною, ніжною, пастоподібною [14]. 

Використання рослинної сировини, зернового (рисового) борошна у розробці 

проектування молочних продуктів для дитячого харчування дає можливість отримувати 

оптимальний склад молочних продуктів для дітей віком від 9-ти місяців та від 2-х років 

[15]. 

Оскільки молочні продукти, як правило, мають функціональне призначення, а овочі 

містять цілу низку поживних і корисних речовин, то цікавим є поєднання таких продуктів.  

А отже, великий інтерес викликає дослідження технологій виробництва функціональних 

продуктів на основі овочево-молочної сировини [16]. 

Матеріали і методи. Метою дослідження була розробка технології кисломолочного 

продукту, збагаченого харчовими волокнами. 

Експериментальна частина роботи була виконана у лабораторії кафедри харчових 

технологій та мікробіології Вінницького національного аграрного університету. 

Відбір проб, підготовка їх до аналізування для дослідження, а також органолептичні 

показники якості сиркових паст визначали за загальноприйнятими методиками. 

З органолептичних показників в овочево-сиркових масах з гарбузом, визначали 

зовнішній вигляд, колір, смак і запах, консистенція. 

Результати та обговорення. Маса сиркова – це фасований або ваговий продукт, 

виготовлений із кисломолочного сиру, з доданням вершків, вершкового масла, 

наповнювачів тощо [21]. 
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Сиркові маси мають високу калорійність і фізіологічну повноцінність. Найбільшою 

мірою вимогам адекватного харчування відповідають багатокомпонентні продукти із 

сировини тваринного та рослинного походження. Використання рослинної сировини 

дозволяє не тільки збагатити їх функціональними інгредієнтами, підвищити їх 

засвоюваність, а й отримати продукти, що відповідають фізіологічним нормам. 

Для приготування наповнювача нами був використаний гарбуз сорту «Новинка». 

Шкірка тонка, м’якоть оранжевого кольору, середньої щільності, солодка, соковита 

[22]. 

Підготовку гарбуза проводили вручну, мили, відрізали плодоніжку, розрізали на 

декілька частин, видаляли насіння і очищали шкірку, промивали. 

Пюре готували двома способами, для цього гарбуз попередньо варили у 

першому випадку та запікали у другому випадку. 

Характеристика гарбузового пюре за органолептичними показниками представлена 
у таблиці 1. 

Таблиця 1 

Органолептичні показники гарбузового пюре 
 

Показник 
Характеристика пюре 

запечений гарбуз варений гарбуз 

Зовнішній вигляд Однорідна протерта гомогенна 

маса без насіння і не протертих 

частинок шкірочки 

Однорідна маса без 

насіння, без шкірочки 

Смак і запах Солодкуватий, без сторонніх 

присмаків, властивий гарбузу 

Солодкуватий, водяний, без 

сторонніх присмаків, 
властивий гарбузу 

Колір Відповідний кольору гарбуза, 
жовто-оранжевий. 

Відповідний кольору гарбуза, 
світло-жовтий 

Консистенція Мажуча маса Рідка маса 

Сторонні домішки Відсутні Відсутні 
 

Для приготування гарбузового пюре, що додавали до сиркової маси, був вибраний 

спосіб запікання. Гарбуз запікали за температури 180°С 45 хв. Охолоджували гарбуз 25- 

30 хв, знімали шкірку. Шматки м’якоті подрібнювали блендером до консистенції пюре. 

Гарбузове пюре було ніжне, однорідне, без волокон гарбуза. Смак – солодкуватий, 

виражений гарбузовий, без сторонніх присмаків та запахів. Наповнювач вносили у різній 

кількості. 

Зразок №1 10% 

Зразок №2 15% 

Зразок №3 20% 

Вміст клітковини і пектинових речовин в пюре трохи вище, ніж в свіжих плодах за 

рахунок уварювання (1,5 і 2,27% відповідно). Пектинові речовини при певному 

співвідношенні цукру і кислоти забезпечують хороші желюючі властивості, що при 

внесенні в рецептуру може позитивно впливати на консистенцію продукту. 

При формуванні попиту на продукт, вирішальну роль відіграють органолептичні 

показники, тоді як його хімічний склад і харчова цінність більшістю споживачів беруться 

до уваги лише в другу чергу. 

Результати органолептичної оцінки представлені в таблиці 2. 

Отже, за органолептичними показниками зразок 2, у якому овочевого компоненту у 

вигляді гарбузового пюре 15%, мав найкращі смакові якості. 
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При складанні рецептур також використовувався метод профілювання з побудовою 

профілограм. На підставі аналізу сенсорних профілів вибирали оптимальне 
співвідношення компонентів. 

Таблиця 2 

Органолептичні показники напоїв 
 

 

Показник 

Зразки 

зразок 1 
(пюре гарбуза 10%) 

зразок 2 
(пюре гарбуза 15%) 

зразок 3 
(пюре гарбуза 20%) 

Колір Білий, злегка кремовий Білий, злегка 
жовтуватий 

Жовтуватий 

Консистенція Однорідна маса, не 
помітні включення 

домішки 

Однорідна маса, 
майже не помітні 

включення домішки 

Однорідна маса, 
ледь помітні 

включення домішки 

Солодкість Відсутня Приємна Ледь відчутна 

Смак Кисломолочний, 

чистий, майже не 

відчувається смак 

домішки 

Кисломолочний, 

чистий, ледь 

відчутний смак гарбуза 

Кисломолочний, 

чистий, 

відчувається  смак 

наповнювача 

Запах Кисломолочний, без 

сторонніх запахів 

Кисломолочний, 

без сторонніх 

запахів 

Кисломолочний, 

без сторонніх 

запахів з ледь 

відчутним 

гарбузовим запахом 

При оптимізації рецептур сиркових мас за допомогою математичного 

моделювання, з метою отримання продукту, що поєднує збалансований мікронутрієнтний 

склад, функціональну активність і сприятливі смакові якості, визначали оптимальну 

кількість гарбузового пюре, що забезпечують сприятливі смакові якості готового 

продукту. 

Результати дегустації показали, що найбільш низькі оцінки дегустаційної комісії 

отримав зразок № 1 (пюре гарбуза 10%), у зразку переважає невиражений колір, смак і 

запах гарбуза. Найбільш високі оцінки отримав зразок 2 (пюре гарбуза 15%), зразок має 

м’який кисло-солодкий смак, колір – приємний злегка жовтуватий, рівномірний по всій 

масі, консистенція – однорідна (рис. 1). 
 

 

Рис. 1. Профілограма дегустаційного аналізу зразків з овочевим наповнювачем 
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На підставі отриманих даних подальші дослідження будуть проводитися з 

дослідними зразком 2,  тобто в якості овочевої добавки при виробництві сиркової маси 

буде використовуватися гарбузове пюре у кількості 15%. Результати дослідження фізико- 

хімічних показників представлені в таблиці 3. 

Таблиця 3 

Фізико-хімічні показники якості сиркової маси з гарбузовим пюре 
 

Найменування показника Характеристика 

Масова частка вологи,% 65 

Масова частка цукру,% 23 

Кислотність, рН 5,7 

Фосфатаза відсутня 
 

Висновки. Вибір рослинного наповнювача в якості об'єкту дослідження 

обумовлений невисокою вартістю і доступністю, високими органолептичними 

показниками і перевагами споживачів на продовольчому ринку. При цьому біологічна 

цінність і біологічна ефективність плодів гарбуза невелика, так як в них низький вміст 

білків і ліпідів (0,84 і 0,12% відповідно), що робить гарбуз привабливою в якості 

низькокалорійного продукту. Експериментально встановлено, що за органолептичними та 

фізико-хімічними показниками гарбузове пюре може використовуватися в якості добавки 

для створення сирного пастоподібного молочного продукту. 
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