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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СИРНИКІВ ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ 

ВТОРИННОЇ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ 

У сучасному світі питання раціонального використання ресурсів є одним 

із ключових аспектів сталого розвитку харчової промисловості. Молочна 

промисловість, одна з найбільш значущих галузей сільського господарства, 

утворює значну кількість вторинної сировини, зокрема молочної сироватки. 

Використання цієї вторинної сировини для виготовлення продуктів, таких як 

сирники, відкриває нові можливості для підвищення ефективності виробництва 

та зниження екологічного навантаження. Метою даного дослідження став 

аналіз існуючих наукових досліджень, що стосуються використання вторинної 

молочної сировини у виробництві продуктів, а також розробка нової технології 

сирників із використанням такої сировини. 

Сучасні наукові дослідження активно вивчають можливості використання 

вторинної молочної сировини в харчовій промисловості і ресторанному 

господарстві. До прикладу, дослідження колективу вчених Chegini & Taheri 

демонструє, що молочна сироватка є джерелом білків, лактози, а також 
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біологічно активних компонентів, що можуть використовуватися як додаткові 

інгредієнти в харчових продуктах [1]. Інші дослідження, зокрема праці проф. 

Ali, розглядають можливості використання сколотин для виробництва 

кисломолочних продуктів, що мають підвищену харчову цінність та збагачені 

білками [2]. 

Відомо, що молочні сироватка та сколотини можуть бути згущені за 

рахунок різних технологічних процесів, таких як ультрафільтрація або 

концентрування, що дозволяє підвищити їх поживну цінність і зробити більш 

придатними для використання в якості інгредієнта для виробництва сирників. 

Наприклад, дослідження Chandan & Kilara пропонує технологію, при якій 

молочна сироватка застосовується як функціональний інгредієнт у процесі 

виробництва високобілкових продуктів із кисломолочного сиру, що також 

збагачуються біологічно активними компонентами [3]. 

Використання вторинної молочної сировини в процесі виготовлення 

сирників відкриває значні перспективи як для харчової промисловості, так і для 

збереження довкілля. По-перше, цей підхід дозволяє знизити витрати на 

виробництво, оскільки молочна сироватка є дешевшим і доступнішим ресурсом 

у порівнянні з іншими молочними продуктами. По-друге, використання 

сироватки сприяє підвищенню біологічної цінності сирників завдяки вмісту у 

ній білків і вітамінів, що робить продукт кориснішим для здоров’я споживачів. 

Перспективними розробками у цій галузі є такі, що присвячені 

вдосконаленню технологічних процесів, які дозволяють більш ефективно 

виявляти функціонально-технологічні властивості сухих сироватки й сколотин, 

використовувати їх для надання нових реологічних властивостей готовим 

продуктам [4]. Також, актуальним є дослідження впливу вторинної молочної 

сировини на органолептичні властивості продукції з кисломолочного сиру в 

контексті моделювання продуктів із поліпшеним смаковим профілем [5]. 

Нами запропоновано вдосконалену технологію виготовлення сирників, 

що включає використання сухих молочних сироватки та сколотин як одних із 

основних інгредієнтів. Продукти вторинної переробки молока вводяться в тісто 
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для сирників у співвідношенні 1:4 до основної маси сиру. Це дозволяє зберегти 

традиційну текстуру сирників на тлі зростаючої частки білків. Сирники 

піддаються термічній обробці шляхом обсмажування або запікання. У цьому 

процесі сухі сироватка та сколотини зберігають свої властивості, а структура 

кінцевого продукту стає м’якою, приємною на смак.  

Отримані сирники характеризуються високим вмістом білка, збагачені 

лактозою та біологічно активними компонентами молочної сироватки. Продукт 

також має покращені органолептичні властивості, оскільки концентрати 

надають йому більш ніжної консистенції. 

Удосконалення технології сирників із використанням вторинної молочної 

сировини має великий потенціал для розвитку харчової промисловості та у 

ресторанному господарстві. Аналіз наукових досліджень засвідчує достатні 

перспективи вторинної молочної сировини як цінного ресурсу для підвищення 

харчової цінності продуктів. Запропонована технологія дозволяє 

використовувати їх для виготовлення корисних і смачних продуктів 

харчування, що можуть стати популярними і доступними на цільовому ринку. 

Подальші дослідження у цій галузі концентруватимуться на оптимізації 

технологічних процесів та підвищенні якості готового продукту. 
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