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РОЛЬ ПРОЦЕСУ ГОМОГЕНІЗАЦІЇ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ  

В ЗАБЕЗПЕЧЕННІ ЕФЕКТИВНОСТІ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА М’ЯКИХ СИРІВ  
 

Для забезпечення ефективності технології виробництва м’яких сирів, на етапі розрахунку тиску за процесу 

гомогенізації сировини, правильний розрахунок повинен враховувати співвідношення площі жирових кульок до 

масової частки білку в одержуваному продукті. 
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Підставою для вивчення питання необхідності використання процесу гомогенізації в 

технології виготовлення м’яких сирів, лежить його правильне виконання, що витікає із 

невідповідності відношення відсотку жирув розрахунковій масі молочної сировини до 

формування молочного зерна, порівняно з часткою жиру у готовому продукті.  

Різницю між сумарною жирністю продукту до кількості жиру в сировині, досить часто 

списують на втрати частки жиру з виділенням його в складі маслянки (перша частка втрат) [1, 

2, 3]. Як результат, по завершенню технологічного процесу підприємство одержує меншу 

кількість готового продукту, що нерідко підтверджується проведенням розрахунків [4, 5]. Такі 

виробничі втрати готового м’якого сиру можуть складати до 25,0 %. 

Метою роботи було дослідити вплив факторів, що зумовлюють втрати жиру у готовій 

продукції та знижують ефективність виробництва м’яких сирів. 

За проведених досліджень технологічного процесу на етапі формування сирного кольє, 

на поверхні згустку виявлялитонкий шар жиру, що є результатом розшарування згустку. У той 

же час, саме ця «відстояна»  частка жиру не буде використана для формування сирного зерна і 

формує другу частину втрат молочного продукту на виході. 

Основою в реакції формування молочного згустку є величина активної кислотності 

молочної сировини, що знаходиться на рівні 6,8, при цьому негативні заряди білкових 

оболонок жирових кульок забезпечують взаємне відштовхування. Після внесення молочної 

закваски, мікроорганізми використовуючи вуглеводи молока, зброджують його з утворенням 

молочної кислоти, що забезпечує підвищення титрованої кислотності та зниження рівня рН в 

межі 4,6 (ізоелектрична точка казеїну). Така кислотність зумовлює зміну заряду білкових 

оболонок жирових кульок, а оскільки вони електронно-орієнтовані то виникають тримірні 

ланцюги, або ж сирне кольє (сирне зерно),яке містить 70 % зв’язаної води. Що ж стосується 

саме прошарку відстояного жиру, то за його дослідження встановили наявність лише тісно 

прилеглих жирових кульок та відсутність білку і зв’язаної води. Отже, саме цей відстояний 

жир формує другу частину втрат молочної продукції.  
Тому саме технологічним процесом гомогенізації можливо забезпечити рівномірне 

розподілення частки жиру і білку. Для формування 9 % жирност м’якого сиру таке 
співвідношення може коливатися від 1:1,7 до  1:1,9 – 1:2,5, що залежить від необхідності 
отримання необхідної щільності сирного зерна.Власне сам процес гомогенізації направлений 
на зниження ефекту розшарування, проте навіть ідеально налаштований тиск молочної суміші 
в гомогенізаторі, формує різне за структурою сирне зерно: чим нижчий тиск на виході в 
гомогенізаторі – отримуємо крупне зерно, і навпаки із збільшенням тиску – менш щільне 
зерно. Така закономірність пояснюється зменшенням площі жирових кульок а відповідно і 
зав’язків між ними, що формують сирний згусток. У той же час, необхідно звернути увагу на 
той важливий момент, що стосується граничної межі,до якої можна подрібнювати жирові 
кульки адже необхідно щоб кількості вільного білка формуючого оболонку вистачило на 
покриття площі жирових кульок після гомогенізації, заряд якої і забезпечує необхідну 
міцність сирного зерна.  
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Отже, до найбільш важливих моментів, у забезпеченні ефективності технології 
виробництва м’яких сирівна етапі гомогенізації, належить не показники початкового значення 
масової частки жиру в сировині та величинітиску суміші в гомогенізаторі, а технологічно 
правильний розрахунок співвідношення площіжирових кульок до масової частки білку в 
одержуваному продукті. Такий підхід до розрахунків процесу гомогенізації знизить втрати 
жиру,а отже – підвищить вихід готового продукту та ефективність виробництва. 
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Сьогодні питання безпечного аналога антибіотиків набуло вагомого значення. Саме тому наукова 

спільнота все більше уваги приділяє використанню наночастинок, як замінників антибіотиків та подібних до них 

за властивостями сполук.  
Ключові слова: наночастинки, медицина, сільське господарство, харчова промисловість. 

 

Наночастинки (НЧ) – це дуже дрібні частинки розміром від 1 до 100 нм, які мають 

специфічні біохімічні, фармацевтичні, біологічні, фізико-хімічні, токсичні, фармакологічні 

властивості.Вони можуть бути створені з різних матеріалів, таких як метали, оксиди, полімери 

тощо [1].  

Інтенсивні дослідження властивостей НЧ як специфічного класу об’єктів живої та 

неживої матерії почалися з відкриття їх незвичних магнітних властивостей. На початку 30-х 

років минулого століття вченими доведено, що при зменшені розміру частинки її магнітні 

властивості набувають нової якості. Унікальні властивості наночастинок зумовлені 

«квантовими розмірними ефектами», зростанням питомої кількості поверхнево розміщених 

атомів [2]. Таким чином, наночастинки речовини часто володіють властивостями яких немає у 

макророзмірних зразків цих речовин.  

Нині наночастинки використовуються в різних сферах діяльності: медицина, харчова 

промисловість, будівництво, автомобілебудування, електроніка тощо. НЧ легко долають клітинні 

бар’єри, проникають в органи дихання, травлення, шкіру та проявляють більш виражену 

біоактивність внаслідок великої площі поверхні на одиницю маси [3]. Зміна фізико-хімічних 

механізмів дії наночастинок зумовлена тим, що більшість атомів знаходиться на поверхні. Таке 

розташування змінює фізичні, хімічні, біологічні, токсичні властивості речовини та сприяє 

полегшенню взаємодії наночастинок з живим організмом.  

НЧ дорогоцінних металів (золото, срібло) широко використовуються у медичній 

практиці. Важливою характеристикою НЧ металівпри введенні їх в організм є пролонгована 

дія та низька токсичність порівняно із солями відповідних металів. Бактерицидні властивості 
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	Також рекомендації щодо здорового харчування українців надає МОЗ України, що визначає 7 ключових рекомендацій:
	1. Прагніть споживати адекватну кількість калорій з їжею для задовільнення власних потреб в енергії та основних харчових речовинах;
	2. Прагніть споживати щодня достатню кількість корисних харчових продуктів: овочів, бобових, фруктів, цільних злаків, горіхів, насіння, яєць, нежирного м’яса, риби та молочних і кисломолочних продуктів;
	3. Уникайте частого споживання харчових продуктів та страв із значним вмістом солі, цукру та надмірним вмістом жиру;
	4. Намагайтесь дотримуватись оптимального режиму харчування та набути здорових харчових звичок;
	5. Пийте достатньо рідини, обирайте напої, які не містять багато калорій;
	6. Постійно та ретельно дотримуйтесь правил харчової безпеки, включаючи дотримання чистоти, вибір тільки якісних та безпечних харчових продуктів, належних умов їх транспортування, зберігання та приготування;
	7. Намагайтесь більше рухатись і займатись фізичними вправами щодня [6].
	Таким чином, провівши аналіз «тарілок», можна побачити спільні ознаки здорового харчування та особливості кожної з рекомендації. Вони обумовлені традиціями національної кухні та місцевим кліматом.
	Впровадження до щоденного раціону кожної з рекомендацій сприятиме покращенню стану здоров’я людини.
	8. Тарілка здорового харчування: веб-сайт: URL:https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%B0%D1% 80%D1%96%D0%BB%D0%BA%D0%B0_%D0%B7%D0%B4%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B3%D0%BE_%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F (дата зверненн...
	Дорослі домашні улюбленці швидше адаптуються у складних умовах і менше страждають від стресу. А ось молоді та літні кішки та собаки вимагають більше уваги та терпіння. При цьому абсолютно всім тваринам важливо відчувати впевненість і спокій господаря....
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