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АНОТАЦІЯ 

 

У представленій кваліфікаційній роботі проведено дослідження щодо 

сумісності мікроводорості спіруліни з кисломолочною основою для 

виготовлення сиркових виробів. На основі серії експериментів обґрунтовано 

оптимальну кількість рослинного компонента. Розроблено рецептуру сиркової 

пасти зі спіруліною та досліджено основні показники якості отриманого 

продукту. 

У вступі висвітлено актуальність теми, новизну розробленого продукту 

та мету дослідження, визначено практичну значущість отриманих результатів. 

Перший розділ містить аналіз наукових та літературних джерел. У ньому 

окреслено мету, об’єкт і предмет дослідження, наведено характеристику 

основних методів, застосованих для отримання результатів, а також подано 

аналіз отриманих даних. 

У другому розділі представлено обґрунтування вибору району для 

розміщення підприємства на основі проведених розрахунків. Також 

охарактеризовано асортимент продукції, доцільний для цього регіону, та 

подано можливі канали реалізації готових виробів. 

Третій розділ присвячено розрахункам запроєктованого асортименту та 

опису основних технологічних процесів. Окрім цього, наведено підбір 

основного виробничого обладнання та розрахунок площ, необхідних для 

розміщення технологічного устаткування. 

У четвертому розділі розглянуто питання охорони праці, а також заходи 

з безпеки у надзвичайних ситуаціях. 

Висновки узагальнюють результати роботи за всіма розділами. 

Наприкінці подано список використаних джерел. 

Ключові слова: сир кисломолочний, паста сиркова, спіруліна. 
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використання природних функціональних інгредієнтів та можливість 

підвищення конкурентоспроможності молочної продукції за рахунок 

інноваційних рішень. 

Метою роботи було розробити технологію пасти сиркової із спіруліною. 

Для досягнення поставленої мети необхідно було виконати такі основні 

завдання: 

 здійснити пошук і проаналізувати літературні джерела щодо 

використання порошку спіруліни як функціонального інгредієнта у молочних 

продуктах; 

 виготовити експериментальні зразки сиркової пасти зі спіруліною; 

 провести визначення показників якості отриманого продукту та 

встановити рекомендований термін його зберігання; 

 розробити технологічну схему виготовлення  сиркового виробу із 

спіруліною. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва сиркової пасти зі 

спіруліною. 

          Предмет дослідження – білкова основа, порошок спіруліни, а також 

органолептичні й фізико-хімічні показники розробленого продукту. 

Методи дослідження. У роботі застосовано стандартні та загальновідомі 

фізико-хімічні, органолептичні й математично-статистичні методи дослідження 

з використанням сучасного програмного забезпечення. 

Наукова новизна отриманих результатів. У межах кваліфікаційної 

роботи вперше запропоновано та розроблено рецептуру сиркової пасти зі 

спіруліною як джерелом біологічно активних речовин. Для визначення 

оптимальної кількості рослинного інгредієнта було виготовлено зразки з різним 

вмістом добавки — 1%, 3% та 5%. Встановлено, що внесення спіруліни у 

білкову основу забезпечує повне використання її корисних компонентів, 

запобігаючи їх втратам із сироваткою. Доведено, що під час зберігання 

мікроводорість позитивно впливає на якісні характеристики продукту, що 

дозволяє рекомендувати термін зберігання 3 доби без погіршення споживних 
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властивостей. Оптимальною концентрацією порошку спіруліни визначено 3% 

від маси білкової основи. 

Практичне значення результатів. Розроблена технологія сиркової 

пасти зі спіруліною може бути впроваджена у промислове виробництво. 

Використання функціонального інгредієнта сприяє підвищенню харчової 

цінності продукту, його збагаченню рослинним білком, вітамінами, 

мінеральними речовинами та антиоксидантами. Доведено, що спіруліна 

позитивно впливає на показники якості сиркової пасти та сприяє їх стабільності 

протягом рекомендованого терміну зберігання. 

Особистий внесок. Автором здійснено всебічний аналіз літературних 

джерел за тематикою дослідження, проведено підбір та опрацювання методик, 

зібрано й узагальнено експериментальні дані, підготовлено основні розділи 

кваліфікаційної роботи та сформульовано висновки. 

Публікації. За матеріалами кваліфікаційної роботи було опубліковано 

тези доповіді (Додаток А) у матеріалах міжнародної наукової конференції. 

Структура роботи. Кваліфікаційна робота містить такі структурні 

елементи: вступ; основну частину, що включає ключові розрахунки та техніко-

економічне обґрунтування; розділ з охорони праці та безпеки в надзвичайних 

ситуаціях; висновки та список використаних джерел. Загальний обсяг роботи 

становить 107 сторінок і містить 14 таблиць, 9 рисунків та 1 додаток. 

Графічна частина роботи включає 6 аркушів формату  А1. 
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Таблиця 1.3 –  Склад досліджуваних взірців пасти сиркової із спіруліною 

Рецептурні 

компоненти 

 

Контроль 

 

Взірець 1 

 

Взірець 2 

 

Взірець 3 

Порошок спіруліни, г – 10 30 50 

Білкова основа, г 1000 1000 1000 1000 

 

Оцінку досліджуваних взірців за органолептичними показниками було 

проведено за допомогою дегустаційної комісії. Результати  наведені у таблиці 

1.4. 

 

         Таблиця 1.4 – Органолептична характеристика досліджуваних взірців 

Концентрація 

спіруліни у 

досліджуваному 

взірці, % 

Контрольний 

взірець  

(не містив 

спіруліни) 

1 3 5 

Зовнішній 

вигляд 

  
  

Загальне 

враження 

Характерний для 

сиру 

кисломолочного, 

приємний, без 

сторонніх 

присмаків 

Приємний для 

споживання, 

підходить для 

тих, хто 

вперше куштує 

продукти зі 

спіруліною 

Підходить для 

любителів 

продуктів із 

суперфудами; 

смак і аромат 

спіруліни вже 

помітно 

впливають на 

загальне 

сприйняття 

Інтенсивний 

смак і аромат 

спіруліни 

можуть 

відлякати 

непідготовлених 

споживачів, але 

продукт підійде 

для любителів 

суперфудів і 

людей, які 

цінують користь 

спіруліни 

Колір Білий або з 

кремовим 

відтінком, 

рівномірний за 

всією масою 

Світло-зелений 

відтінок, 

практично 

нагадує 

натуральний 

колір сиркової 

пасти із легким 

зеленим 

відтінком 

Більш виразний 

зелений відтінок, 

паста виглядає 

більш насичено 

та яскраво 

Насичений 

зелений, 

інтенсивний, 

характерний для 

продуктів із 

високим 

вмістом 

спіруліни 
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3.1.4 Зведена таблиця розрахунку продуктів 

 

Таблиця 3.5 – Зведена таблиця розрахунку продуктів [51] 
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1 Сир 

кисломолоч-

ний нежирний 

1621 35000 1662,03             

2 Десертний 

пастоподібний 

кисломолоч-

ний продукт  

900 818,29 91,74   4,59 2,75        

3 Пастоподіб-

ний продукт з 

беконом  

1200 585,89  4,89 611,58   9,78 11,0      

4 Напій із 

сироватки 

ванільний 

10000  504,45        0,01 9584,54   

5 Вершки 

пастеризовані 

13505,5          13619,0     

 Всього 27226,5 35000 3066,21 596,19 4,89 611,58 4,59 2,75 9,78 11,0 13619,0 0,01 9584,54 13619,0 16028,6 

 
5

2
 
















































































































	f4bd2305ec89f373fd0149707ee42dc1a1a257ec5a4c01dd578b4fbb72077ac3.pdf
	689398805d639512ea410280c5ea79bc6754f5f9afa9810553e4c435c18d2a2b.pdf
	1a30b7ddb2d15f6f4c8af071def616665fc823605e8e7a3e97e0c8a43394940f.pdf
	071f5f91a628008c89bcef5b7346b1e6623a10e0e2d9da56c3da3fcad042055e.pdf
	f9a33d200ee209a82faf7e72bc98b9a7deaea3a5ba73744bf3132383a4085daa.pdf
	e58371cf4664d5346961f3074477c9f0f41d2bb92749224d3a5de535532a9f6c.pdf

	071f5f91a628008c89bcef5b7346b1e6623a10e0e2d9da56c3da3fcad042055e.pdf
	f9a33d200ee209a82faf7e72bc98b9a7deaea3a5ba73744bf3132383a4085daa.pdf
	e58371cf4664d5346961f3074477c9f0f41d2bb92749224d3a5de535532a9f6c.pdf


	95316079748e544e2e466a17fd354f1ac7856a098dc10dff1ef97b4e6a01f97e.pdf
	7a5a7d994fb0656bb7f0f227e589ba6147be9465398b788a1d8828e288f51ac2.pdf
	95316079748e544e2e466a17fd354f1ac7856a098dc10dff1ef97b4e6a01f97e.pdf
	1a30b7ddb2d15f6f4c8af071def616665fc823605e8e7a3e97e0c8a43394940f.pdf

	52c424796bec052503a87ee8c6b4d2e5b2c58f35e4f6198519f838bb14b2dd98.pdf
	689398805d639512ea410280c5ea79bc6754f5f9afa9810553e4c435c18d2a2b.pdf

	cd25c99a7f6cf43315e2b31b08de7c0435796a8802e158abeb47be9903ad3c99.pdf
	f4bd2305ec89f373fd0149707ee42dc1a1a257ec5a4c01dd578b4fbb72077ac3.pdf

