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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ 

 

Актуальність теми роботи:  

При розробленні та вдосконаленні існуючих технологій твердих сирів 

нового покоління вирішальну роль відіграють усі етапи виробництва, 

починаючи від відбору сировини, підготовки нормалізованої суміші до 

зсідання, отримання сичужного згустку і аж до визрівання.  

Відомо, що якість молока та властивості його компонентів є 

визначальними в технології сирів. В останній час в Україні якість молочної 

сировини значно погіршилась. Лише 30% молока є сиропридатним. У зв’язку 

з цим важливого значення набувають дослідження, спрямовані на пошук 

способів підготовки молока до зсідання, які дозволять покращити 

сиропридатні властивості молока, інтенсифікувати процеси виробництва 

сирів, підвищити якість готового продукту. 

Одним із шляхів реалізації цього завдання є використання відновленого 

молока. Основна складова молока, яка чинить значний вплив на вихід і якість 

сичужних сирів - білок. Головний показник, від якого може залежити 

сиропридатність незбираного молока і вихід сиру - це є відсотковий вміст 

казеїну від загальної кількості білка у сировині. З його підвищенням у 

молочній сировині збільшується вміст таких макроелементів, як кальцій та 

фосфор, а також титрована кислотність, густина і здатність сирного згустку 

до синерезису. Окрім того скорочується тривалість сичужного згортання, 

зменшується кількість витрат при виробництві, за рахунок кількості сирного 

зерна, що утворились при приготуванні сиру, зменшуються втрати білка, у 

ході технологічного процесу. Отже, в загальному, поліпшуються фізико-

хімічні показники головної сировини для вироблення сиру – молока 

незбираного. Тому є  необхідність у поглибленні досліджень про можливості 

нативного білка і змін складових компонентів молока при виробництві 

твердих  сичужних сирів із відновленого молока під впливом нативного 

білка. 

Мета роботи: вивчення можливості використання рекомбінованої 

молочної сировини із концентратом нативного молочного білка при 

виготовленні сиру сичужного Чеддер.. 

Завдання:  

1. розробити обґрунтований рецептурний склад рекомбінованої 

молочної сировини із концентратом нативного молочного білка; 

2. визначити необхідні технологічні режими отримання 

рекомбінованої молочної сировини; 

3. дослідити зміни показників якості сиру сичужного Чеддер, 

виготовленого із рекомбінованої молочної сировини; 

4. встановити режими технологічних операцій для виготовлення 

сиру сичужного Чеддер із застосуванням рекомбінованої молочної сировини. 

Об`єкт дослідження: технологія сичужних сирів із чеддеризацією 

сирної маси. 
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Предмет дослідження:  сир твердий сичужний Чеддер, сир твердий 

сичужний Чеддер із використанням нативного молочного білка, сироватка, 

органолептичні, фізико-хімічні показники сировини та готового продукту. 

Методи дослідження: Метод визначення органолептичних, фізико-

хімічних, рефрактометричних, статистичних показників зразків- 

досліджували властивості до процесу чеддеризації контрольного зразка та 

виготовленого із рекомбінованої сировини. 

Наукова новизна отриманих результатів: 

У результаті проведених досліджень було встановлено, що 

досліджуваний зразок із використанням концентрату нативного білка має 

вищі показники вмісту вологи , аніж у контрольного зразки, що пояснюється 

здатністю такого білка формувати згустки, які краще утримують жирові 

кульки. 

 Зменшення виходу сиру у дослідному зразку із використанням 

рекомбінованої молочної сировини може бути обумовлене недостатньо 

ефективним диспергуванням молочного жиру у відновленому знежиреному 

молоці, яке проводили у лабораторних умовах. А також надмірною усушкою 

цього зразка сиру, що спричинена недостатньо коректними умовами обсушки 

сиру після етапу чеддеризації. 

Практичне значення отриманих результатів: 

Результати досліджень довели, що застосування відновленої молочної 

сировини та використання нативного білка, позитивно впливають на якість та 

кількість готового продукту.  Але необхідно проводити додаткові досліди. 

Апробація. Окремі результати роботи були розглянуті на V 

Міжнародної науково-технічної конференції молодих учених та студентів 

«Стан і перспективи харчової науки і промисловості», 10-11 жовтня 2019 

року. 

Структура роботи. Складається із вступу, техніко-економічного 

обґрунтування, технологічної частини проекту, науково-дослідної частини, , 

розділу екологія, охорона праці, безпека в надзвичайних ситуаціях, висновків 

переліку посилань. Основний зміст роботи викладено на … сторінках і 

містить ... таблиць, ... рисунки. Перелік посилань містить … найменувань. 

 

ОСНОВНИЙ ЗМІСТ РОБОТИ 

 

У вступі наведена характеристика основного продукту, його 

походження та властивості, а також головні характиристики кожного з 

асортименту. 

У техніко-економічному обґрунтуванні проекту детально описується 

місце розташування у разі будівництва, характеристика сировинної зони, 

обґрунтування асортименту та характеристика каналів реалізації продукції. 

У технологічній частині наведено три основних підрозділи. 

У підрозділі 2.1. «Технoлoгiчнi poзpaхунки виробництва 

запроектованого асортименту», наведена таблиця вихідних даних для 

розрахунку продуктів, схема напрямків технологічної переробки сировини, 
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сировинно-продуктовий розрахунок та зведена таблиця розрахунку 

продуктів. 

У підрозділі 2.2. «Вибір та обґрунтування технологічних процесів і 

режимів виробництва», наведено вимоги до сировини, використовуваної для 

виробництва молочних продуктів, опис загальних операцій, опис технології 

виробництва та організація технохімічного і мікробіологічного контролю. 

У підрозділі 2.3. «Забезпечення технологічного процесу виробництва 

запроектованого асортименту», наведено підбір технологічного обладнання, 

організація санітарно-гігієнічного оброблення технологічного обладнання та 

розрахунок площ виробничих і допоміжних приміщень. 

Науково дослідна частина складається із двох підрозділів.  

У підрозділі 3.1. наведено аналітичний огляд літературних джерел, де 

коротко описується процес чеддеризації, нативний білок, його властивості та 

функції при виготовленні сичужних сирів.  

У підрозділі 3.2. вказано мету, об`єкт, предмет та методи дослідження, 

наведені результати дослідження, за якими було встановлено, що 

досліджуваний зразок із використанням концентрату нативного білка має 

вищі показники вмісту вологи , аніж у контрольного зразки, що пояснюється 

здатністю такого білка формувати згустки, які краще утримують жирові 

кульки. 

У розділі «Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях», 

висвітлено соціальне та економічне значення охорони праці. Підвищення 

стійкості роботи підприємства харчової промисловості у воєнний час.. 

У розділі  «Екологія»  проаналізовано сучасні екологічні проблеми 

молочного виробництва та моніторинг забруднення стічних вод 

молокопереробних підприємств. 

 

У списку використаної  літератури проведено аналіз стану питання 

за літературними та іншими джерелами. 

  

ВИСНОВКИ 

В ході виконання  проекту, було розроблено проект цеху з виробництва 

сирів типу Pasta Filata, я  навчилася поетапно проходити усі необхідні 

операції для виготовлення запроектованого асортименту, якість якого, 

прямопропорційно залежить від якості вхідної сировини, дотримання 

обґрунтованих технологічних параметрів виробництва, умов зберігання 

тощо. Детально вивчила технологію виробництва сичужних сирів 

запроектованого асортименту, а саме сир Чеддер у брусках по 2 кг., сир 

Кашкавал у брусках по 2 кг., сир Сулугуні у брусках по 500 г., сир Моцарела 

у стаканах по 500 г., сир Чечил порційно по 150 г., сир Косичка порційно по 

150 г. Провела продуктовий розрахунок запроектованого асортименту, 

складено  рецептури. Було розраховано площі виробничих і допоміжних 

приміщень та підібране ефективне обладнання з врахуванням техніки 

безпеки та механізації виробничих процесів. 
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Під час проведення науково-дослідної роботи я проводила досліди по 

розробці рецептурному складі рекомбінованої молочної сировини із 

концентратом нативного молочного білка, визначила необхідні технологічні 

режими отримання рекомбінованої молочної сировини, дослідила зміни 

показників якості сиру сичужного Чеддер, виготовленого із рекомбінованої 

молочної сировини. 

Отже рецептури сирів Чеддер які ми отримали в результаті 

дослідження, можна використовувати для виготовлення сичужних сирів. Так 

як нативний білок, сприяє кращому виходу продукту, збереженню жирових 

кульок та вологи у готовому продукті. 
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