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етикетка»). Даний світовий тренд пояснюється стрімким ростом індустрії харчових 

добавок, які першочергово були покликані нівелювати якісні розходження або замінити 

частину м’ясної сировини для виробництва низькосортних м’ясних продуктів, однак 

перетворилися на дієвий інструмент для фальсифікації [66]. 

Одним із напрямків досліджень є використання природних антиоксидантів під час 

виробництва ковбасних виробів. Пасічний В.М. та ін, (2021) [7, 8], зазначає, що більшість 

мікроорганізмів розвивається на поверхні м’ясного продукту, тому для протидїї псуванню 

використовують поверехневе оброблення природними інгібіторами – екстрактами 

зеленого чаю, розмарину та ін., біозахисним покриттям на основі стандартизованих 

захисних культур, з подальшим пакуванням у високобар’єрні плівки. 

Тому розширення виробництва ковбасних виробів має загальносоціальний ефект, 

який спрямований на створення біологічно повноцінних продуктів. 
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Основною сировиною для виробництва сиркових напівфабрикатів є сир 

кисломолочний, який можна використовувати з різною масовою часткою жиру, у тому 

числі нежирний. За літературними джерелами відомо, що вихідну сировину одержують за 

типовими технологіями, які не повною мірою враховують її особливості. Казеїн є 

основним білком сиру кисломолочного та знаходиться у вигляді ущільненого, частково 

зневодненого студня, який здатний ущільнюватись з виділенням сироватки під дією низки 

технологічних чинників (термообробка, наявність цукру, заморожування) [1]. Таким 

чином, з урахуванням впливу зазначених чинників, всі технологічні заходи в межах 

технологічного процесу виробництва продукції на основі сиру кисломолочного 

спрямовані на часткове попередження цього процесу. Так, з метою одержання однорідної 

консистенції та підвищення засвоюваності кисломолочного сиру, його (особливо 

нежирний) піддають механічній обробці – протирають, що сприяє зменшенню розмірів 

ущільнених студнів казеїну та збільшенню площі поверхні для дії ферментів шлунково-

кишкового каналу [2]. 

Оскільки харчування є одним із найважливіших чинників здоров’я людини, нині 

широкого попиту набувають продукти, що мають багатофункціональне призначення 

(оздоровче, лікувавально-профілактичне тощо). Створення таких продуктів можна досягти 

двома шляхами: збагачення вітамінами, харчовими волокнами, мікроелементами та 

іншими речовинами; або вилучення, зменшення кількості або заміна певних шкідливих 

інгредієнтів [3]. 

Наразі, за літературними даними, відомо про розробки та запровадження 

інноваційних підходів у технології продукції із сиру кисломолочного для надання їй 

функціонально-фізіологічних властивостей за допомогою додавання інуліновмісної 

сировини, пробіотиків, зернових, солодових та інших наповнювачів. Для регулювання 

функціонально-технологічних властивостей основної сировини – використання 

вологоутримуючих компонентів, загусників та стабілізаторів структури, застосування 

яких більше спрямовано на усунення вад (наявність синерезису, крихка консистенція, 

короткочасні терміни зберігання), що можуть виникати в процесі виробництва та 

використання сиру кисломолочного[2]. 

Нині широкого застосування у виробництві сиркових виробів та напівфабрикатів 

набули нетрадиційні для молочної промисловості наповнювачі, такі як: злакові (вівсяні та 

пшеничні висівки), рослини родини бобових (горох, сочевиця, соя, соєві компоненти). 

Таким чином, комбінування білків тваринного та рослинного походження дає можливість 

створити композиції продуктів, рекомедованих у дієтотерапії хвороб [4]. 

Наразі розроблено новий функціональний сирний десерт без цукру, збагачений 

високомолекулярним інуліном (дієтична добавка «Порошок мак-вар з топінамбуру»), для 

впровадження в раціони людей, які страждають від підвищеного рівня глюкози в крові та 

надмірної ваги. Як солодкий компонент використовували штучний підсолоджувач – 

SPLENDA з нульовим вмістом калорій, який у 600 разів солодший за цукор (1 г SPLENDA 

= 2 ч. ложки) [5]. 

Виробництво продукції на основі сиру кисломолочного з використанням різних 

рослинних компонентів сприяє не тільки збільшенню асортименту продукції, але й 

дозволяє раціонально використовувати сировину, крім того виробництво комбінованих 

молочних продуктів спрямоване на забезпечення населення збалансованим здоровим 

харчуванням. Нині спостерігається тенденція до розробки харчових продуктів з 

оптимізованим за основними нутрієнтами складом [4]. 
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Відома технологія виробництва запіканки «Рожевий ранок», що включає сир 

кисломолочний, манну крупу «Особлива», яйця, цукор-пісок, ванілін, сметану, вершкове 

масло, сіль, де до рецептури вносяться зародки пшениці та абрикосовий джем для 

підвищення харчової цінності та вітамінів  у  готовому продукті [6]. 

Корзун В.Н. та Антонюк І.Ю. [7], пропонують новий вид функціональних 

запіканок із кисломолочного сиру з використанням гарбузового пюре та морської 

водорості зостери, які вирізняються підвищеним вмістом вітамінів та мінеральних 

речовин (особливо йоду та селену, заліза), β-каротином, харчовими волокнами та можуть 

бути рекомендовані для харчування з метою профілактики аліментарних захворювань.  

Дейниченко Г.В. та ін. [8], запровадили технології молочно-білкових запіканок на 

основі молочно-білкового концентрату зі сколотин з додаванням йодвміщуючих добавок 

еламіну, цистозіри, зостери, а також визначили харчову цінність розроблених продуктів та 

довели їх радіопротекторну дію. 

Розроблено рецептуру та спосіб виробництва спеціалізованого продукту 

(запіканки) для харчування спортсменів на основі кисломолочного сиру, збагаченого 

фініками, насінням кунжуту, медом та порошком кориці. В результаті проведених 

досліджень було встановлено оптимальне співвідношення компонентів рецептури, яке 

забезпечило високу харчову і біологічну цінність розробленого продукту [9]. 

Таким чином, на основі аналізу технологій продукції із 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. 
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В сучасних  умовах до птахівничої продукції пред'являються високі вимоги. Для 

виробництва м’яса птиці в першу чергу повинні використовуватись  високопродуктивні 

кроси з високим генетичним потенціалом. Молодняк цих кросів повинен мати високу 

інерцію росту,  підвищеному обмін поживних речовин та краще в їх відкладанні в 

організмі за низьких кормових і трудових витрат [5].  

Для максимальної реалізації генетичного потенціалу птицею необхідно створити 

відповідні умови та  забезпечити птицю високоякісними збалансованими кормами та 

кормовими добавками [6]. В даний час в годівлі птиці часто спостерігається дефіцит 

багатьох мінеральних і біологічно активних речовин, а для ліквідації їх дефіциту 

застосовують неорганічні мікроелементи, які часто недостатньо ефективні  через низьку їх 

біодоступність для організму, а це призводить до перевитрати кормових засобів [1]. 

На даний час часто в годівлі птиці використовують халатні форми мікроелементів 

виробництва компанії «Novus International». Хелатні форми мікроелементів, володіють 

значно вищою здатністю до засвоєння в організмі, сприяють підвищенню продуктивності 

птиці, поліпшують якість яйця та курчат [7].  

Вітчизняні і зарубіжні вчені встановили, що хелатні комплекси мають високу 

біодоступність завдяки їх ідентичній природній структурі і характеризуються 

властивостями проникати крізь клітинні мембрани. Іони металу в хелатній сполуці не 

потребують додаткової обробки і готові до засвоєння і використання клітинами 

макроорганізму [2,7]. 

Кращі результати досягаються коли в раціонах птиці використовуються  

комплексних сполук металів з амінокислотами, органічними кислотами тощо. Крім 

амінокислот лігандами для можуть бути пептиди, білки, нуклеїнові кислоти, нуклеотиди, 

вуглеводи та карбонові кислоти [7].  

Велика роль у годівлі птиці відводить Купруму. Купрум є важливим елементом 

для птиці, він необхідним для синтезу гемоглобіну також він є активатором багатьох 

ферментів, він впливає на вуглеводний обмін, активує статеві гормони, нормалізує обмін 

Феруму і вітамінів, зв’язує надлишок Молібдену, прискорює процеси окислення глюкози, 

затримує розпад глікогену та виконує багато інших функцій в організмі. Впродовж 


