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ТЕХНОЛОГІЇ СИРКОВИХ ВИРОБІВ 

 

В. М. Юхно 

к. с.-г. н., доцент кафедри харчових технологій 

М. О. Чобан  
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м. Полтава, Україна 

 

Молочнокислі продукти є основою для функціонального харчування. 

Тому останнім часом на основі кисломолочних продуктів виготовляють 

значну кількість молочних продуктів із функціональними або оздоровчими 

властивостями. 

В останні роки зріс попит на мʼякі та кисломолочні сири, а також на 

сиркові пасти та десерти з яскраво вираженим смаком та присмаком за рахунок 

добавлених до них компонентів рослинного та тваринного походження [1]. 

Найчастіше до таких виробів додають різноманітні рослинні добавки ягоди, 

фрукти, овочі та продукти з них. 

Давно відомо використання у технології молочних продуктів плодів 

шовковиці та продуктів вторинної сировини з неї – вичавки, сиропи, варення, 

екстракти тощо. Значна кількість досліджень щодо використання даної ягоди 

та вторинної сировини з неї здійснюється закордонними науковцями [2–4]. 

Слід зазначити, що плоди шовковиці є низькокалорійні, володіють 

антиоксидантними та антиканцерогенними властивості, мають велику 

кількість антоціанів, поліфенолів, які вважаються природними харчовими 

пігментами. Крім цього вони містять значну кількість органічних кислот, 

вільних амінокислот, вітамінів С, К1 та Е, а також мінералів. Суха речовина 

ягід містить 68…71 % вуглеводів в тому числі 12…14 % клітковини, жиру 

2…3,5 % та до 15 % білка. Споживання плодів шовковиці позитивно впливає 

на роботу багатьох органів та систем організму тому їх вживання 

рекомендується людям різних вікових груп. 
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У звʼязу з цим метою нашої роботи було дослідити вплив сиропу червоної 

шовковиці на якість та безпечність сиркових виробів. Для цього нами було 

розроблено чотири варіанти дослідних зразків сиркового виробу на основі 

сиру кисломолочного жирністю 5 %, які мали різну кількість сиропу із 

червоної шовковиці – 10, 15, 20 та 25 % до основної сировини. Контролем 

слугували сиркові вироби без додавання сиропу. 

Приготовлені таким чином зразки сиркових виробів пакували у пергамент 

та зберігали в холодильнику за температури не вище 10 ºС з наступним 

проведенням органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних 

досліджень. 

Після проведення сенсорної оцінки дослідних зразків сиру було 

встановлено, що найнижчу кількість балів (6,3) отримав сирковий виріб 1 

дослідного зразку, в якому смак та запах, консистенція та колір був оцінений 

відповідно у 2,3; 2,7 та 1,3 бали. Вироби сиркові 2-го та 4-го дослідних зразків 

набрали близькі результати і були оцінені відповідно у 8,7 та 8,3 бали. 

Максимальну кількість балів (10,0) отримав зразок №3, який характеризувався 

ніжною консистенцією, солодким слабо вираженим кисломолочним 

присмаком та смаком шовковиці з однорідним фіолетово-вишневим кольором. 

Одним із важливих показників десертних сиркових виробів є їх вологість. 

Недостатня вологість сиркового виробу призводить до зниження смакових 

властивостей кінцевого продукту, а надмірна – знижує поживність та стійкість 

його при зберіганні. Слід відмітити, у разі збільшення в продукті кількості 

сиропу збільшувалась і вологість кінцевого продукту. Нами доведено, що 

зростання вологості дослідних зразків сиркового виробу безпосередньо 

залежить від кількості доданого сиропу із соку шовковиці. Найбільша 

вологість продукту відмічалась у четвертому зразку, що дорівнювала 

76,8 ± 0,5 %. Усі зразки відповідали допустимим показникам вологості, які 

заявлені у стандартних вимогах (вологість згідно стандарту 

повинна становити не більше 78,0 %). 
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При досліджені титрованої кислотності готових виробів було 

встановлено, що кислотність дослідних зразків хоч і знижується, проте 

показники не падають нижче передбаченої норми стандарту та не має значного 

впливу на загальну кислотність виробів. 

Також нами було досліджено наявність кисломолочних бактерій у 

досліджуваних виробах. При цьому усі зразки сиркових виробів за кількістю 

молочнокислих бактерій відповідали показникам чинного стандарту. 

Патогенних мікроорганізмів, в тому числі сальмонел – не виявлено. 

Проаналізувавши всі дослідження ми дійшли висновку, що плоди 

шовковиці є досить корисними як в харчовому так і в функціональному 

значенні, а приготовлені сиркові вироби із ягодами добре поєднуються із 

молочною основою. Найоптимальнішим зразком був виріб під № 3, який мав 

наступні значення: вологість – 74,3 %, титрована кислотність 192,1 °Т, 

кількість лактобактерій – 8,2 × 106 КУО/г продукту. За дегустаційними 

показниками продукт набрав максимальну кількість балів (10,0) та 

характеризувався ніжною консистенцією, солодким і слабо вираженим 

кисломолочним присмаком та смаком шовковиці з однорідним фіолетово-

вишневим кольором. 
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