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У роботі проаналізовано стан харчування населення України в умовах нестабільної економічної ситуації в дер-
жаві на фоні військових дій. Залежність якості харчового раціону від доступних продуктів, та вплив харчування 
на здоров’я українців. Зроблено висновки щодо можливого покращення харчування шляхом введення в раціони 
продуктів щоденного споживання збагачених біологічно-цінними харчовими добавками рослинного походження. 
Головними завданнями роботи є: довести доцільність розробки нової рецептури за рахунок внесення інгреді-
єнтів рослинного походження; проаналізувати класичну технологію виробництва білкових молочних продуктів 
та адаптувати її для реалізації нової рецептури; обґрунтувати харчову та біологічну цінність сиру кисломолоч-
ного та інгредієнту рослинного походження – насіння маку; визначити оптимальний відсоток внесення насіння 
маку в продукт; дослідити органолептичні властивості та хімічний склад готового продукту. Основною метою 
дослідження в роботі було обґрунтування рецептури і розробка технології виробів із сиру кисломолочного (вироби 
сиркові) з додаванням насіння маку. Наведено результати теоретичних та експериментальних досліджень тех-
нології сирків кисломолочних з додаванням насіння маку. Розроблено адаптовану технологічну схему виробництва 
продукту за новою рецептурою. Розраховано хімічний склад нового продукту та ступінь задоволення добової 
потреби в основних мінеральних речовинах. Висновки. Проаналізовано класичну рецептури сирків солодких із 
сиру кисломолочного. Доведено доцільність розробки рецептури сирків кисломолочних з використанням сировини 
рослинного походження, а саме насіння маку. Встановлено оптимальну кількість внесення насіння маку у основну 
масу продукту, що становить 2%. Розраховано харчову та енергетичну цінність готового продукту. З’ясовано, 
що введення до рецептури 2% насіння маку не погіршує органолептичних показників, готовий продукт має при-
вабливий зовнішній вигляд, мастку однорідну консистенцію, приємний смак та аромат, що характерний даному 
виду кисломолочних сиркових виробів, що підтверджено результатами органолептичної оцінки. Встановлено, що 
вживання 200 г сирку з насінням маку забезпечує в середньому 31% фізіологічної добової потреби кальцію, 35% – 
фосфору, та 15,5% – магнію.

Ключові слова: харчування, харчова цінність, біологічна цінність, сирки кисломолочні, насіння маку, мінеральні 
речовини, інгредієнти рослинного походження, органолептика, рецептура.
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Вступ. В сучасному світі люди перебувають в стані 
постійного нервового напруження, стреси та тривоги 
стали часткою життя кожного українця. На фоні неста-
більної економічної ситуації відбувається стрімке здо-
рожчання базового набору продуктів. 

Проаналізувавши дані Державної служби статистики 
України, можна відмітити незначне зниження спожи-
вання молочних продуктів населенням України, що ста-
новить в середньому 200 кг на рік, на фоні збільшення 
вживання хлібобулочних, круп’яних виробів та карто-
плі. Окрім того знижується вживання м’яса та риби. Це 
призводить до того, що раціон харчування пересічного 
українця стає біднішим, перш за все, на незамінні аміно-
кислоти та жирні кислоти, також жиророзчинні вітаміни 
та такі макро- та мікроєлементи як кальцій та залізо. 
Це призводить до проявів аліментарних захворювань 
та знижує опірність організму до інфекційних захворю-
вань (Зубар, 2018).

Сьогодення ставить перед харчовою галуззю нові 
завдання, окрім життєво необхідного забезпечення 
людей базовим набором продуктів, також розробку про-
дуктів з підвищеною харчовою та біологічною цінністю, 
які зможуть збагатити раціони харчування такими необ-
хідними лімітуючими нутрієнтами.

Одним з варіантів вирішення такої задачі є збага-
чення продуктів щоденного споживання біологічно-цін-
ними харчовими добавками.

Розробкою та науковим обґрунтуванням інноваційних 
молочних продуктів та, зокрема, білкових молочних про-
дуктів з комбінованим складом сировини, збагачених функ-
ціональними харчовими добавками, займається ряд вче-
них: Гачак Ю.Р., Лялик А.Т., Рудакова Т.В., Тележенко Л.М., 
Пилипенко Л.М., Грек О.В., Севастьянова О.В. та інші.

Білкові молочні продукти, зокрема сири м’які свіжі, 
сири кисломолочні та вироби з них є продуктами щоден-
ного харчування і суттєвим джерелом повноцінних хар-
чових білків, макро,- мікроелементів, вітамінів. Так за 
даними (Дуденко та ін., 2009) в 100 грамах сиру кисломо-
лочного напівжирного міститься 164 мг кальцію, тож при 
вживанні 200 г сиру забезпечимо організм 30% добової 
потреби в даному макроелементі. Проте, сир кисломо-
лочний має не значний вміст вітамінів як жиророзчинних 
так і водорозчинних. Тож розробка науково обґрунтова-
ної технології виробництва білкових молочних продуктів 
збагачених біологічно-цінними інгредієнтами рослинного 
походження є питанням актуальним і потребує подаль-
ших досліджень.

Отже, головними завданнями є: довести доцільність 
розробки нової рецептури за рахунок внесення інгреді-
єнтів рослинного походження; проаналізувати класичну 
технологію виробництва білкових молочних продуктів 
та адаптувати її для реалізації нової рецептури; обґрун-
тувати харчову та біологічну цінність сиру кисломолоч-
ного та інгредієнту рослинного походження – насіння 
маку; визначити оптимальний відсоток внесення насіння 
маку в продукт; дослідити органолептичні властивості 
та хімічний склад готового продукту.

Матеріали і методи досліджень. Мета дослі-
дження – обґрунтування рецептури і розробка технології 

виробів із сиру кисломолочного (вироби сиркові) з дода-
ванням насіння маку.

Об’єкт дослідження – технологія виробництва виро-
бів із сиру кисломолочного з додаванням насіння маку.

Предметом дослідження є – вироби із сиру кисломо-
лочного з додаванням насіння маку, сир кисломолочний 
(ДСТУ 4554:2006), вироби сиркові (ДСТУ 4503:2005), 
насіння маку (ДСТУ 7696:2015)

Методи дослідження – основні дослідженнями були 
проведені методами теоретичного узагальнення та ана-
лізу, а також були використані розрахункові та органо-
лептичні методи досліджень. 

Результати дослідження. Згідно з ДСТУ 4503:2005, 
вироби сиркові виробляють з сиру кисломолочного 
з додаванням вершків, масла вершкового, наповнювачів 
і харчових добавок, до сиркових виробів відносять сирки, 
сиркові маси, десерти сиркові, торти з сиру кисломолоч-
ного. Харчова, біологічна та енергетична цінність гото-
вого продукту залежить від хімічного складу основної 
сировини та від внесеної харчосмакової добавки. Тому 
при виборі та встановленні оптимального відсотку вне-
сення збагачуючого інгредієнту необхідно проаналізу-
вати хімічний склад основних рецептурних компонентів. 
В таблиці 1 наведено порівняльний хімічний склад сиру 
кисломолочного в залежності від масової частки жиру 
в ньому (Дуденко та ін., 2009).

Як видно з таблиці 1 зі збільшенням масової частки 
жиру в сирі кисломолочному збільшується вміст вітаміну 
А, що можна пояснити його залежністю від вмісту жиру, 
вміст мінеральних речовин коливається в незначній мірі, 
тож при вживанні 100 г сиру кисломолочного напівжир-
ного забезпечується 15% фізіологічної добової потреби 
кальцію, 20% добової потреби фосфору, але лише 6,5% 
магнію, тож ліміт магнію можна знизити додавши до 
рецептури насіння маку, та до того ж збагатити продукт 
іншими нутрієнтами, що містить насіння маку.

Насіння маку є джерелом поліненасичених жир-
них кислот, а наявність магнію та калію в насінні маку 
сприяє зменшенню стресу та зниженню артеріального 
тиску (Біленко, 2019). За використанням культурний 
мак поділяють на олійний та опійний. У харчових цілях 
використовують олійні культури маку. Калорійність маку 
складає 525 ккал у 100 грамах продукту. Хімічний склад 
насіння маку у 100 г представлено в таблиці 2.

Мак широко використовується в кондитерській, хлі-
бопекарській промисловості, подекуди насіння вико-
ристовують у виробництві молочних продуктів. Макова 
олія, добута з насіння маку холодним пресуванням вико-
ристовується в харчовій, кондитерській та консервній 
промисловостях (Орлова, 2002).

Отже мак є цінною сировиною рослинного походження 
і в поєднанні з сиром кисломолочним може покращити 
харчову і біологічну цінність готового продукту.

В якості контрольного зразку було обрано класичну 
рецептуру сирків кисломолочних солодких з ваніліном 
масовою часткою жиру 8,0% (Степанова, 1999).

З метою визначення оптимальної кількості внесення 
маку в масу для сирків, нами було розроблено 3 варіанти 
рецептур з вмістом насіння маку від 2% до 6% (табл. 3).
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Таблиця 1
Порівняльний хімічний склад сиру кисломолочного

Найменування нутрієнту Сир кисломолочний 
нежирний

Сир кисломолочний 
напівжирний Сир кисломолочний жирний

Білки, г/100г 18 16,7 14
Жири, г/100г 0,6 9,0 18,0

Вуглеводи, г/100г 1,8 2,0 2,8
Кальцій 120 мг 164 мг 150 мг
Калій 117 мг 112 мг 112 мг

Фосфор 189 мг 220 мг 216 мг
Магній 24 мг 23 мг 23 мг
Натрій 44 мг 41 мг 41 мг
Залізо 0,3 мг 0,4 мг 0,5 мг

Вітамін А 0,01 мг 0,05 мг 0,1 мг
Вітамін В1 0,04 мг 0,04 мг 0,05 мг
Вітамін В2 0,25 мг 0,27 мг 0,3 мг
Вітамін РР 0,45 мг 0,5 мг 0,5 мг
Вітамін С 0,5 мг 0,5 мг 0,5 мг

Таблиця 2 
Хімічний склад насіння маку у 100 г

Найменування нутрієнту Вміст в 100 г
Білки, г/100г 17,9
Жири, г/100г 41,9

Вуглеводи/харчові волокна, г/100г 14,5/6
Кальцій 1438 мг
Калій 719 мг

Фосфор 870 мг
Магній 347 мг
Натрій 26 мг
Залізо 9,76 мг

Марганець 6,7 мг
Мідь 1,63 мг

Селен 13,5 мкг
Цинк 7,9 мг

Вітамін А 762,0 мкг
Вітамін В1 0,85 мг
Вітамін В2 0,1 мг
Вітамін РР 0,9 мг
Вітамін В6 0,25 мг

Фолієва кислота 82,0 мкг
Вітамін С 1,0 мг
Вітамін Е 1,77 мг
Вітамін В4 8,8 мг

Таблиця 3 
Рецептурний склад сирків кисломолочних солодких з додаванням насіння маку, на 100 кг

Сировина, кг Варіанти рецептур
Контроль № 1 № 2 № 3

Сир кисломолочний з масовою часткою жиру 9 %, кг 89,92 87,92 85,92 83,92
Цукор-пісок, кг 10,08 10,08 10,075 10,075

Насіння маку, кг - 2,0 4,0 6,0
Ванілін, кг 0,005 0,005 0,005 0,005

Всього 100 100 100 100
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Визначення оптимальної дози внесення насіння 
маку проводили органолептично, за розробленою нами 
десятибальною шкалою, де – смак – 2,0 бали; аромат –  
2,0 бали; – структура і консистенція – 3,0 бали;– колір – 
1,0 бал; – зовнішній вигляд – 2,0 бали, та з врахуванням 
узагальненого хімічного складу компонентів.

Згідно з рисунком 1, визначено, що варіант рецептури 1  
з вмістом насіння маку 2% має найвищі органолептичні 
показники, насіння маку розподілене рівномірно по всій 
масі продукту, структура однорідна, мастка, наявність 
насіння маку надає специфічних, приємних нот смаку, 
і відповідно оригінальний зовнішній вигляд, колір білий 
з численними включеннями макових насінин розподі-
лених рівномірно, аромат кисломолочний з вираженим 
ванільним запахом, запах маку майже не відчувається.

Недоліком зразків за рецептурами 2 і 3 було пере-
насичення основної маси сиру кисломолочного насінням 
маку, що призвело до погіршення структури продукту, 
небажаного, для такого типу продуктів, кольору, а також 

занадто вираженого смаку, що не типовий для виробів із 
сиру кисломолочного.

Хімічний склад визначали розрахунковим способом 
з використанням табличного процесора MS Exсel, пред-
ставлено в таблиці 4.

Проаналізувавши дані (табл. 4), можемо зробити висно-
вок, що внесення насіння маку в кількості 2% підвищує вміст 
мінеральних речовин, особливо кальцію, магнію та заліза. 
Також збільшився вміст вітаміну А та В1.. Проте, енерге-
тична цінність продукту підвищилась не суттєво. Отже, вве-
дення насіння маку до рецептури підвищує функціональні 
властивості готового продукту, його біологічну цінність.

Сир кисломолочний та вироби із нього відносяться 
до продуктів щоденного вживання, а отже впливає на 
забезпечення організму основними харчовими речови-
нами. Проведено розрахунок задоволення фізіологічної 
добової потреби в основних речовинах при вживанні 
сирку з додаванням насіння маку на прикладі жінок віком 
30 – 39 років І групи інтенсивності праці.
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Рис. 1. Органолептична оцінка зразків розроблених рецептур у порівняння з контрольним зразком

Таблиця 4 
Порівняльна характеристика поживної цінності та хімічного складу сирків кисломолочних солодких 

з ваніліном з масовою часткою жиру 8,0%, зі зразком згідно Рецептури1, на 100 г продукту
Найменування показників Контроль Зразок за Рецептурою 1

Білки, г 15,0 15,0
Жири, г 8,1 8,8

Вуглеводи, г 10,8 11,0
Кальцій, мг 147,5 172,9
Калій, мг 100,7 112,9

Фосфор, мг 197,8 210,8
Магній, мг 20,7 27,2
Натрій, мг 36,9 36,6
Залізо, мг 0,36 0,55

Вітамін А, мг 0,04 0,06
Вітамін В1, мг 0,04 0,05
Вітамін В2, мг 0,24 0,24
Вітамін РР, мг 0,45 0,46
Вітамін С, мг 0,44 0,52

Енергетична цінність, ккал 176,1 183,2
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Отже продукт за розробленою рецептурою може 
забезпечити 31% фізіологічної добової потреби кальцію, 
35% – фосфору, та 15,5% – магнію, 12% – вітаміну А, 
30% – вітаміну В2, при умові вживання його в кількості 
200 г.

Технологія виробництва сирків із сиру кисломолоч-
ного має декілька варіацій (Грек, 2009). Відома техноло-
гія біфідовмісних (Климентьєва, 2020) та пробіотичних 
сиркових виробів (Капрельянц, 2003). Також розробкою 
та вдосконаленням рецептур та технологій займаються 
вчені в напрямку збагачення (Александров, 2019), (Гачак, 
2016) та комбінування сиркових виробів з інгредієнтами 
рослинного походження (Рудакова, 2015), (Севастья-
нова, 2018). 

Основним завданням при розробці технологічної схеми 
є адаптація робочих технологічних схем, з урахуванням 
обробки інгредієнтів нової рецептури, до умов виробни-
цтва. Реалізація технології за лежить від можливості її 
реального впровадження у виробництво. При розробці 
технологічної схеми було враховано особливість виробни-

чого процесу виробництва сирків із сиру кисломолочного. 
Адаптовану технологічну схему виробництва сирків кисло-
молочних з насінням маку, представлено на рисунку 2.

Розроблена технологічна схема дозволить впрова-
дити дану технологію на будь-якому молокоперероб-
ному підприємстві без зміни устаткування, на діючих 
технологічних лініях.

В планах подальших досліджень визначення впливу 
внесеного наповнювача на показники якості та безпечно-
сті в процесі зберігання.

Висновки. Проаналізовано класичну рецептури 
сирків солодких із сиру кисломолочного. Доведено 
доцільність розробки рецептури сирків кисломолоч-
них з використанням сировини рослинного похо-
дження, а саме насіння маку. Встановлено опти-
мальну кількість внесення насіння маку у основну 
масу продукту, що становить 2%. Розраховано хар-
чову та енергетичну цінність готового продукту. З’я-
совано, що введення до рецептури 2% насіння маку 
не погіршує органолептичних показників, готовий 

Таблиця 5
Забезпечення фізіологічної добової потреби дорослого населення (жінки 30–39 років) І групи інтенсивності 

праці в основних харчових речовинах при вживанні сирку кисломолочного з насінням маку

Найменування показників Фізіологічна добова 
потреба Вміст в 100 г продукту

Забезпечення добової 
потреби, %

(при умові вживання 200 г)
Білки, г 52 15,0 57,7
Жири, г 53 8,8 33,2

Вуглеводи, г 303 11,0 7,3
Кальцій, мг 1100 172,9 31,4
Фосфор, мг 1200 210,8 35,1
Магній, мг 350 27,2 15,5
Залізо, мг 17 0,55 6,5

Вітамін А, мг 1,0 0,06 12,0
Вітамін В1, мг 1,3 0,05 7,7
Вітамін В2, мг 1,6 0,24 30,0
Вітамін РР, мг 16 0,46 5,8
Вітамін С, мг 70 0,52 1,5

Енергетична цінність, ккал 1900 183,2 19,3

 

Рис. 2. Адаптована технологічна схема виробництва сирків кисломолочних з насінням маку
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продукт має привабливий зовнішній вигляд, мастку 
однорідну консистенцію, приємний смак та аромат, 
що характерний даному виду кисломолочних сирко-
вих виробів, що підтверджено результатами органо-

лептичної оцінки. Встановлено, що вживання 200 г  
сирку з насінням маку забезпечує в середньому 31% 
фізіологічної добової потреби кальцію, 35% – фос-
фору, та 15,5% – магнію.
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Scientific rationale for the use of poppy seeds in the production of curd products
The paper analyzes the state of nutrition of the population of Ukraine in the conditions of an unstable economic situation 

in the state against the backdrop of hostilities. The dependence of the quality of the diet on available products and the impact 
of nutrition on the health of Ukrainians. Conclusions are drawn about the possible improvement of nutrition by introducing 
daily consumption products enriched with biologically valuable food additives of plant origin into the diets. The main tasks 
of the work are: to prove the feasibility of developing a new recipe by adding ingredients of plant origin; analyze the classical 
technology for the production of protein dairy products and adapt it to the implementation of a new recipe; substantiate 
the nutritional and biological value of curd products and an ingredient of plant origin – poppy seeds; determine the optimal 
percentage of poppy seeds in the product; research the organoleptic properties and composition of the finished product. 
The main purpose of the research in the work was to substantiate the recipe and develop the technology of products from 
sour-milk cheese with the addition of poppy seeds. The results of theoretical and experimental research of a new technology 
of fermented milk curds with the addition of poppy seeds are presented. An adapted technological scheme for the production 
of a product according to a new recipe has been developed. The chemical composition of the new product and the degree 
of satisfaction of the daily requirement for basic minerals were calculated. Conclusions. The classic recipe for sweet curds 
from sour milk cheese is analyzed. The expediency of developing a recipe for fermented milk curds using raw materials 
of plant origin, namely poppy seeds, has been proved. The optimal amount of poppy seeds incorporation into the bulk 
of the product, which is 2%, has been established. Calculated nutritional and energy value of the finished product. It was 
found that the introduction of 2% poppy seeds into the recipe does not worsen organoleptic characteristics, the finished 
product has an attractive appearance, a homogeneous texture, a pleasant taste and aroma characteristic of this type 
of fermented milk cheese products, which is confirmed by the results of organoleptic evaluation. It has been established that 
the use of 200 g of curd with poppy seeds provides an average of 31% of the daily requirement of calcium, 35% of the daily 
requirement of phosphorus and 15,5% of the daily requirement of magnesium. 

Key words: nutrition, nutritional value, biological value, fermented milk curds, poppy seeds, minerals, ingredients of plant 
origin, organoleptic, recipe.


