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і 3 – дослідні, по 100 голів у кожній. Різниця в годівлі дослідних груп полягала в тому, 
що курчата-бройлери першої (контрольної) групи отримували повнораціонні 
комбікорми, які по поживності відповідали нормам годівлі у всі періоди, а додаткове 
введення розчинної фракції гідролізату відходів риби становили: другій дослідній групі 
до комбікорму додавали 0,2 % кормової добавки; птиця третьої та четвертої дослідної 
групи споживала комбікорм з вмістом 0,4 та 0,6 % дослідної добавки. Основний період 
досліду тривав 42 доби. 

По завершенню науково-господарського досліду провели контрольний забій, який 
показав, що використання розчинної фракції гідролізату відходів риби у різних дозах по-
різному вплинуло на вихід продуктів забою контрольної і дослідної груп.  

Так, найбільші показники виходу продуктів забою були у курчат-бройлерів 4-ї 
групи, які споживали комбікорми з вмістом 0,6% добавки, і ця різниця була статистично 
вірогідною( p<0,05). Загалом вихід напівпатраної тушки курчат-бройлерів другої, третьої 
та четвертої груп був більшим від показника контролю, відповідно, на 0,35; 0,84 та 1,2%.  

Вихід патраної тушки у птиці 2 та 3 дослідних груп зріс не значно – на 0,6–1,1 %. 
Показник 4 дослідної групи був вищим контролю на 1,9 %.  

У курчат 2-ї , 3-ї та 4-ї  дослідних груп спостерігалася тенденція до збільшення 
виходу грудних м’язів, м’язів кінцівок, шкіри, легень, мʹязового шлунку і серця, але 
вірогідної різниці за цими показниками у птиці контрольної і дослідних груп не  
встановлено, за винятком виходу мʹязів кінцівок. 

Згодовування бройлерам 2-ї та 3-ї груп в усі вікові періоди вирощування 
повнораціонних комбікормів з підвищеним вмістом кормової добавки порівняно з 
контролем  супроводжувалося зниженням на 0,3 та 0,1 % відносної маси внутрішнього 
жиру, маси печінки – на 0,2 і 0,1% та 0,03 і 0,04% – маси нирок. За відносною масою 
печінки, нирок і серця у бройлерів 4-ї та контрольної груп суттєвої різниці не виявлено. 

Висновок. Дослідження показало, що бройлери, які отримували комбікорми з 
додатковим введення розчинної фракції гідролізату відходів риби 0,6 %, мали більшу 
передзабійну масу та вищий вихід м’яса порівняно з контролем та іншими дослідними 
групами. 
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Останніми роками інтерес людей до правильного харчування зріс, адже доведено, 

що повноцінне харчування безпосередньо пов'язане з підтриманням міцного здоров'я.  

Сьогодні українці широко використовують продукти для зміцнення імунітету, 

поліпшення обміну речовин, профілактики та лікування шлунково–кишкових розладів і 

дисбактеріозу [1, 4]. 

Метою роботи є ознайомлення із показниками ефективності кисломолочних 

продуктів (айран, ряжанка) та їх вплив на організм людини. 

Кисломолочні продукти - це молочні продукти, виготовлені шляхом сквашування 

молока, масла, вершків, сироватки або знежиреного молока спеціальними заквасками, 

такими як молочнокислі бактерії, біфідо бактерії, термофільні стрептококи, кефірні 

бактерії та дріжджі [2, 5]. 

Завдяки своїм цінним компонентам, кисломолочні продукти мають дуже  

позитивний вплив на організм людини: 

- як багате джерело білка, вони дозволяють організму швидко відновлювати 

енергію і тому ідеально підходять для харчування під час інтенсивних фізичних 

навантажень; 

- завдяки високому вмісту вітамінів та амінокислот, кисломолочні продукти 

покращують обмін речовин і нормалізують перистальтику кишечника; 

- кальцій і фосфор у кисломолочних продуктах тісно пов'язані між собою і тому 

добре засвоюються, сприяючи зміцненню зростаючих кісток і зубів;  

- пробіотики в кисломолочних продуктах знижують ризик раку шлунка, молочної 

залози та товстої кишки, активуючи синтез імуноглобулінів та вироблення корисних 

макрофагів [1, 6]. 
Представниками кисломолочних продуктів, що мають не аби який вплив на 

людський організм є айран та ряжанка. 
Айран- це традиційний освіжаючий напій, який широко вживають на Близькому 

Сході та в деяких частинах Центральної і Південної Азії. Його готують шляхом 
змішування кисломолочних продуктів, таких як йогурт або кефір, з водою і сіллю. 
Густота і смак айрану варіюється від рецепта до рецепта, але загалом він 
характеризується легким смаком і приємною кислинкою [2, 4]. 

Айран багатий на пробіотики, такі як молочнокислі бактерії та біфідобактерії, які 
сприяють здоровому балансу мікрофлори кишечника. Пробіотики покращують 
травлення, зменшують запалення в кишечнику і зміцнюють імунну систему. Він містить 
багато корисних поживних речовин, зокрема білок, кальцій, калій і вітаміни групи В. Ці 
поживні речовини необхідні для підтримки здоров'я, кісток, м'язів, серця та нервової 
системи (табл. 1). 
 

Таблиця 1 – Поживна цінність на 100 г продукту 

Жири 1,4 г 

Вуглеводи 2,0 г 

Білки 1,0 г 
 

Ряжанка - кисломолочний продукт, виготовлений з пряженого молока. Вона світло 
– бежевого кольору, густа і в'язка, з ніжним смаком і ароматом пряженого молока. Для її 
приготування потрібне на сам перед якісне молоко та лактобактерії стрептококу.  

Вживання пряженого молока покращує травлення і зміцнює імунітет. При 
використанні в раціоні людини нормалізує зір і запобігає утворенню пієлонефриту. При 
вживанні насичує організм вітамінами А, С, В1, В2, В3. Завдяки наявності багатьох 
корисних бактерій, цей продукт нівелює негативний вплив на організм хімічних 
інгредієнтів продукту. До них відносяться барвники, ароматизатори та смакові добавки. 
Серед інших переваг ряжанки - відсутність будь-яких грудочок [3, 5, 6].  

М'яка та приємна текстура не викликає негативних реакцій у дітей, і вони із 
задоволенням її п'ють. Вона також містить корисні мінерали, такі як залізо, калій, 
кальцій, натрій, магній, і фосфор (табл. 2). 
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Таблиця 2 – Поживна цінність на 100 г продукту 

Жири 4 г 

Вуглеводи 4,2 г 

Білки 2,8 г 
 

Згідно наведених властивостей по двох кисломолочних продуктах, бачимо, що в 
айрані приблизно вміст білків становить 29 %, вуглеводів 48 % та жирів 24 %.  

Також, проаналізувавши ефективність поживних цінностей ряжанки, видно, що до 
її складу входить 29 % - білку, 33 % - вуглеводів та 38 % жиру. 

За якісними показниками ці кисломолочні продукти мають дуже хороший вплив на 
організм людини забезпечуючи її всіма не обхідними поживними цінностями.  
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Анотація. Визначено основні шляхи удосконалення технології сиркових виробів. До них відносять: 

створення комбінованих продуктів; повне використання молочних компонентів; впровадження нових 

структуроутворювачів, застосування нових інгредієнтів. 

Знайдено, що найбільш перспективним є використання рослинної сировини. Позитивний ефект має 

впровадження вологотермічного оброблення рослинних інгредієнтів 
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Нині поширеними на споживацькому ринку є сиркові вироби – продукти, що 

отримують на основі сиру кисломолочного з використанням різноманітних смакових 

компонентів, та наповнювачів технологічного призначення.  

Метою роботи було дослідити шляхи удосконалення технології сиркових десертів.  

Результати досліджень. Основною вимогою за створення харчових продуктів є 

висока біологічна цінність та зразкові сенсорні властивості. Окрім цього виріб має 

відповідати вимогам якості та нешкідливості. 

Нині створення сиркових виробів здійснюють у таких напрямах:  

- використання немолочних компонентів: створення комбінованих молочних 

продуктів; 

- повне використання всіх білкових компонентів молока; 

- впровадження нових інгредієнтів; 
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