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Внаслідок зростання чисельності населення світу зростає попит на харчові білки. 
Водночас постає проблема достатньої пропозиції традиційних білків тваринного походження 
для задоволення попиту населення. Актуальним постає питання пошуку стійких та 
екологічно доцільних альтернативних джерел білка. 

Рослинна білкововмісна сировина, такі як бобові, зернові, горіхи тощо, мають 
споживчий потенціал через низьку собівартість, повне засвоювання організмом [1].  

Рослинні білкові інгредієнти є перспективними для включення в харчові системи 
завдяки їх чудовому поживному профілю (амінокислотний склад і засвоюваність), 
функціональним і технічним властивостям, а також сприятливим смаковим якостям [2]. 

У роботі [3] досліджено використання льону у вигляді борошна та насіння в технології 
м'яких сирів. Встановлено, що збагачення сиру насінням льону є сприятливим, оскільки 
подрібнення зменшує відсоток поліненасичених жирних кислот та надає продукту 
функціональних властивостей. Технічні особливості виробництва дозволили зменшити 
витрати сировини, збільшити вихід продукту та скоротити час виробництва.  

У роботі [4] досліджено вплив борошна кіноа на органолептичні, фізико-хімічні та 
мікробіологічні властивості свіжого м’якого адигейського сиру. Результати показали, що для 
виробництва м’якого сиру з кіноа рекомендовано вміст кіноа 5 %, що дозволить отримати 
продукт з високою біологічною та харчовою цінністю. 

У роботі [5] удосконалено технологію сиру Рetit-suisse шляхом додавання мигдалю, що 
підвищує біологічну та енергетичну цінність продукту. Встановлено, що поєднання 
вершкового сиру та подрібненого мигдалю надає унікального смаку та текстури, привертає 
увагу, задовольняє потреби широкого кола споживачів з різними смаковими уподобаннями 
та може розширити ринок збуту вершкового сиру. 

У статті [6] досліджено вплив використання насіння та волокна льону при виробництві 
м'якого сиру з козячого молока. Встановлено, що рослинна добавка підвищує харчову 
цінність продукту за рахунок збагачення його незамінними амінокислотами, 
поліненасиченими жирними кислотами (омега-3 та омега-6), вітамінами, мінералами та 
харчовими волокнами. Використання насіння льону та лляного волокна у виробництві м'яких 
сирів з козячого молока покращує споживчі характеристики продукту, розширює асортимент 
м'яких сирів та забезпечує необхідні для продукту функціональні, дієтичні та профілактичні 
переваги. 

У дослідженні [7] вивчалися різні суміші концентрату молочного білка та ізоляту 
горохового білка у виробництві сиру фета. Результати показали, що різні концентрації 
ізоляту горохового білка впливають на всі властивості сиру через різний загальний вміст 
сухих речовин. Використання вищих концентрацій молочного білка призвело до більш 
відкритої білкової мережі, м'якшої структури та нижчих модулів зберігання і втрат у сирі. 
Сенсорна оцінка зразків показала, що смак, текстура і загальне задоволення поступово 
знижувалися зі збільшенням концентрації ізольованого горохового білка, але учасники все 
одно віддавали перевагу цьому варіанту. 

У роботі [8] розроблено сироподібний продукт зі знежиреного молока з додаванням 
соєвого білка. Сироподібний продукт готували методом кислотної коагуляції без 
витримування для отримання кремоподібного, однорідного продукту. Зразки були 
ідентифіковані як нежирний кисломолочний сир, з вмістом жиру в межах 10-13 (г/100 г) та 



вологості 68,07-70,75 (г/100 г). Порівняно з контрольним сиром, зразки, що містили 
збагачений соєвий білок, збільшили вміст білка та жиру на 6,8-17 та 22-32 (г/100 г) 
відповідно, а також вихід. Враховуючи, що і білок, і жир мають рослинне походження, 
високу біологічну цінність та містять ненасичені жирні кислоти, розроблений сироподібний 
продукт можна віднести до функціональних продуктів харчування. 

У роботі [9] оцінювали вплив ізолятів соєвого або арахісового білка на сир. Результати 
показали, що сир з соєвим ізолятом мав найвищий вміст вологи та вихід сиру, тоді як вміст 
білка був вищим у зразку з ізолятом арахісового білка. Усі сири, що містили соєвий ізолят, 
продемонстрували найвищі показники в’язкості та стабільності, як і контрольний зразок. 
Еластичність була однаковою у всіх варіантах, але твердість була вищою у сирах, 
приготованих з ізолятами арахісового білка. Сири, що містили ці білкові ізоляти, мали 
вищий вміст білка, ніж контрольний молочний сир, і демонстрували схожі текстурні 
характеристики. 

Таким чином, аналіз джерел свідчить про актуальність використання рослинних білків 
у технології сиру та перспективність розробки і впровадження у виробництво нових 
продуктів зі комбінованим складом. 
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