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НОВІТНІ ЕКОТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА КИСЛОМОЛОЧНОГО СИРУ НА ОСНОВІ КУПАЖУВАННЯ МОЛОЧНОЇ ТА РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ

Харчування відносять до найважливіших факторів, які визначають здоров`я нації, її потенціал та перспективи розвитку. Структура харчування населення України має суттєві відхилення від формули збалансованого харчування, перш за все, за рівнем споживання повноцінних білків, вітамінів, мікроелементів, біологічно активних речовин, ненасичених жирних кислот. 
Загальновідомо, що для забезпечення повноцінного і збалансованого харчування людини необхідне щоденне надходження близько 600 необхідних для організму нутрієнтів. Кисломолочний сир являється тим харчовим продуктом, на основі якого доцільно та раціонально створювати еко-продукцію оздоровчого призначення, оскільки кисломолочна продукція популярна в українського споживача, а нутрієнтний склад продукту характеризується високою харчовою та біологічною цінністю. Функціональні властивості кисломолочного сиру можуть бути підвищені за рахунок купажування молочної та рослинної сировини, що дозволяє отримати еко-продукцію цінною за амінокислотним, вітамінним та мінеральним складом. Для проведення досліджень по створенню інноваційного кисломолочного сиру, було обрано натуральні соки капусти, журавлини, калини, яблук та апельсин. Підібравши різні оптимальні співвідношення натуральних соків-феш (5-20%)та молока (80-95%), запропонували молочно-рослинні модельні системи. Математичні розрахунки харчової цінності модельних зразків з різними рослинними інгредієнтами свідчать, що вміст вітаміну С в них зростає на 55-79%, вітамінів групи В – на 43-56%, вітаміну РР – на 34-46% (в залежності від виду та концентрації рослинної сировини) у порівнянні з традиційним зразком. Комплексний показник якості інноваційного сиру засвідчує значне підвищення вмісту мінеральних речовин: Р – на 28-37%, Fe – на 44-51%, кобальту та йоду - більш як на 55%. Було відзначено позитивний ефект використання рослинної сировини у технологічному процесі виробництва кисломолочного сиру – прискорення тривалості утворення сирного згустку, збільшення виходу сиру та покращення структурних, фізико-хімічних показників продукту.
Наукові розробки є підставою для альтернативного виробництва продукції оздоровчого призначення на основі інноваційного кисломолочного сиру з фізіологічно-функціональними рослинними інгредієнтами, що, безумовно, є перспективним напрямом у ресторанному господарстві ХХІ століття. 
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