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АНОТАЦІЯ 

Шкуратенко М.Л. АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ 

ПЛАВЛЕНОГО СИРУ 

Метою кваліфікаційної роботи є вдосконалення способу виробництва 

плавленого сиру оздоровчого призначення за використання шроту 

гарбузового насіння та порошку кропиви. 

Об'єктом вивчення є спосіб виробництва плавленого сиру з 

використанням шроту гарбузового насіння та порошку кропиви. 

Предметом досліджень є шрот гарбузового насіння та порошок кропиви, 

плавлений сир оздоровчого призначення. 

Кваліфікаційна робота містить аналіз розвитку молочної галузі в 

Україні, огляд вітчизняних та зарубіжних літературних джерел щодо 

існуючих способів виготовлення сиру. Розглянуто найпоширеніші способи 

отримання плавлених сирів та нові розробки, зокрема виробництво сирів 

оздоровчого призначення. Розглянуті та проаналізовані дані дозволили 

обрати як напрям власних досліджень створення плавленого сиру 

збагаченого шротом гарбузового насіння та порошком кропиви. 

В роботі розглянуто хімічний склад джерел функціональних 

інгредієнтів, проаналізовано їхній вплив на організм людини. Додатково була 

обрана форма внесення збагачувачів; розроблені та обґрунтовані параметри 

технологічного процесу виробництва плавленого сиру, збагаченого шротом 

гарбузового насіння та порошком кропиви. 

Кваліфікаційна робота бакалавра містить 58 сторінок, 4 таблиці, 0 

рисунків, список використаних джерел із 56 найменувань, 7 додатків. 

Ключові слова: технологія виробництва сиру, плавлений сир, шрот 

гарбузового насіння, порошок кропиви. 
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ANNOTATION 

Shkuratenko M.L. ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF PROCESSED 

CHEESE TECHNOLOGY 

The purpose of the qualification work is to improve the health-improving 

processed cheese production method using pumpkin seed meal and nettle 

powder. 

The object of the study is processed cheese production methodof  using 

pumpkin seed meal and nettle powder. The subject of research is pumpkin seed 

meal and nettle powder, processed cheese for health purposes. 

The qualification work contains an analysis of the development of the 

dairy industry in Ukraine, a review of domestic and foreign literary sources on 

existing cheese production methods. The most common methods of processed 

cheeses obtaining and new developments, in particular, the health-improving 

cheeses production are considered. The reviewed and analyzed data allowed us to 

choose the creation of processed cheese enriched with pumpkin seed meal and 

nettle powder as the direction of our own research. 

The chemical composition of functional ingredients sources  is considered 

in the paper, and their influence on the human body is analyzed. In addition, the 

form of introduction of enrichers was chosen; parameters of the technological 

process of production of processed cheese enriched with pumpkin seed meal and 

nettle powder were developed and substantiated. 

Bachelor's thesis contains  56 pages, 4 tables, 0 drawings, list of used 

sources from 57 names, 7 annexes. 

Key words: cheese production technology, processed cheese, pumpkin seed 

meal, nettle powder. 
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