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Сучасна біотехнологія розглядає плоди багатьох рослин не тільки як продукти 

харчування, а й в якості лікарських засобів від різних хвороб, які не тільки важливі за 
харчовою цінністю, але і є джерелом біологічно активних речовин. Найбільшу лікар-
ську цінність мають плоди обліпихи, що містять цінні хімічні речовини: жирні кислоти, 
жиророзчинні вітаміни А, Е, К, водорозчинні вітаміни В1, В2, В9 і вітамін С, Р-активні 
сполуки холін і бетаїн, яблучна і виннокаменна кислоти, моносахариди і дисахариди, 
сліди дубильних речовин, фенольні сполуки, флавоноїди, фенолокислоти і тритерпе-
нові кислоти. Всі ці характеристики надають плодам обліпихового дерева ще більшу 
цінність, як в профілактичному, так і в лікувальному харчуванні. 

За даними «Продовольчої і сільськогосподарської організації Об'єднаних На-
цій», обсяг світового виробництва такого біотехнологічного продукту як сир і його спо-
живання постійно зростає як в країнах з традиційним сироварінням, так і в країнах, де 
раніше сир не входив в щоденний раціон харчування. 

У сучасній харчовій промисловості, а саме харчовій біотехнології, одним з акту-
альних і пріоритетних напрямків, з урахуванням вимог гігієни харчування, є створення 
раціональних технологій біологічно повноцінних високоякісних продуктів з високою 
харчовою і біологічною цінністю. Такими з них є м'які сири. Тому так важливі розробки 
рецептур і проведення досліджень недорогих м'яких сирів, з високим потоком надхо-
дження і без дозрівання, з характерною для сирів високими концентраціями білку, що 
знаходиться в легкозасвоюваній для організму людини формі, жиру, вмістом вітамінів 
і мінеральних речовин, які обумовлюють харчову цінність сиру. Розробка технології 
нових видів функціональних продуктів дає можливість використовувати і поєднувати 
молочну сировину із різноманітними компонентами із рослинної сировини. 

Метою даної роботи є розробка рецептури і технології виробництва функціона-
льного продукту м´якого сиру з використанням порошку, отриманого із сушеної облі-
пихи, і оцінка його харчової та біологічної цінності. 

При виконанні роботи застосовували стандартні, загальноприйняті методи дос-
ліджень. Відбір проб сировини та готових продуктів для органолептичної оцінки, кон-
тролю фізичних і хімічних показників та мікробіологічного контролю проводили ме-
тодами згідно з нормативною документацією.  

Проведено аналіз наукової, патентної и нормативної літератури про сировину - 
плоди обліпихи, про значущість обліпихи для здоров'я людини. Обґрунтовано вибір і 
надана характеристика м'яких сирів, проведено розробку складу і технології м'якого 
сиру з добавкою з порошку обліпихи. Вивчено органолептичні характеристики, а також 
фізико-хімічні показники отриманого продукту. Проведені дослідження мікробіологі-
чних показників якості функціонального продукту. Встановлено терміни придатності 
та умови зберігання м´якого сиру з додавання порошку з висушеної обліпихи. 

Проведений комплекс досліджень показав, що розробка технології м´якого сиру 
з додаванням порошку обліпихи дозволить розширити асортимент і підвищити харчову 
і біологічну цінність готового продукту, допоможе поліпшити самопочуття, повернути 
бадьорість, життєву енергію і здоров'я споживача.  


