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Реферат:
1. Дисертаційну роботу присвячено обґрунтуванню та удосконаленню технології багатокомпонентних
молочно-білкових продуктів - сиркових виробів з функціонально-технологічними складовими - зерновими
інгредієнтами, використання яких дасть змогу підвищити біологічну цінність та технологічну стабільність
продукції. Обґрунтовано вибір використання екструдованих і солодових зернових інгредієнтів, висівок
пшеничних та шроту гарбузового в технології сиркових виробів. Визначено кінетику набухання зернових
інгредієнтів у молочній сироватці та оптимальні параметри підготовки створених молочно-рослинних
систем. Отримані емпіричні рівняння, що описують функціонально-технологічні властивості молочно-
рослинних систем залежно від співвідношення інгредієнтів та температури. Встановлено
структуроутворюючу здатність зернових інгредієнтів, отриманих різними способами - солодорощенням та
екструдуванням, в молочній основі. Досліджено технологічні особливості внесення молочно-рослинних
систем в молочно-білкову основу, залежно відспособу попереднього оброблення зернових. З використанням
методів експериментально-статистичного моделювання розроблено ряд математичних моделей і дана їх



графічна інтерпретація, що дає можливість обирати співвідношення компонентів в сиркових виробах
залежно від якісних показників сировини. Встановлено оптимальні технологічні параметри процесу
виробництва сиркових виробів із зерновими інгредієнтами та здійснено комплексну оцінку їх якості.
Розроблено та затверджено у встановленому порядку нормативну документацію на сиркові вироби із
зерновими інгредієнтами. Практичну новизну підтверджено деклараційними патентами на корисну модель.
Технологія впроваджена на діючих молочних підприємствах. Ключові слова: молоко, сиркові вироби,
технологія, молочно-білкова основа, молочно-рослинна система, зернові інгредієнти.

2. The dissertation is devoted to substantiation and improving technologies of multicomponent milk protein
products acid curd products with functional compounds - grain ingredients, which will allow increasing the
biological value and technological stability of the products. Selection of extruded and malty grain ingredients,
wheat bran and pumpkin oilcake in the technology of acid curd products has been substantiated. Mechanism of
swelling of grain ingredients in whey and optimal parameters for preparation of milk-vegetable systems has been
determined. Empirical equations describing functional and technological properties of milk-vegetable systems
depending on the ingredients ratio and temperature have been obtained. Structure-forming ability of processed in
different ways grain ingredients in the milk base has been defined. Technological particulars of milk-vegetable
systems insertion in the milk-protein basis depending on the way of primary processing of grains have been
studied. A number of mathematical models have been developed on the basis of experimental and statistical-
modeling methods as well as their graphical interpretation, which enables to choose the components ratio in
depending on qualitative characteristics has been provided. Optimal technological parameters of production
process of acid curd products with grain ingredients have been determined as well as complex quality evaluation
has been carried out. Normative documentation on acid curd products with grain ingredients has been developed
and approved in accordance with the established procedure. Practical novelty has been proven by declarational
patents for the useful model. The technology has been introduced at operating milk plants. Keywords: milk, acid
curd products, technology, milk protein base, milk-vegetable system, grain ingredients.
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