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Сирні продукти користуються популярністю серед споживачів і мають широкий спектр застосування, оскільки 
використовуються в різних галузях харчової промисловості. Технологія виробництва сиркових виробів дозволяє 
додавати різні добавки тваринного та рослинного походження. Найпопулярнішим є сиркові пасти, виготовлені за 
допомогою ультрафільтрації – мембранної технології. Отриманий продукт має ніжну, кремоподібну консистен-
цію та м'який, вершковий, маслянистий, молочнокислий смак. Використання рослинної сировини є перспективним 
для збагачення пастоподібних сирків з метою підвищення їх харчової та біологічної цінності. Останніми роками 
фруктові побічні продукти викликають все більший інтерес для використання в харчуванні людини, оскільки вони 
є потенційними джерелами харчових волокон, фенольних сполук, вітамінів і мінеральних речовин. Грушеві вичавки, 
як побічний продукт переробки груш, багаті на клітковину, поліфенольні сполуки та антиоксиданти і мають 
потенціал для використання в харчових продуктах. Метою роботи є оцінка впливу порошку грушевих вичавок 
як функціонального інгредієнта на якісні характеристики сиркових паст та харчову цінність продукту. У цьому 
дослідженні порошок грушевих вичавок (5, 10, 15 і 20%) використовували у виробництві сиркової пасти. Якість 
зразків оцінювали шляхом вимірювання поживного складу та сенсорних характеристик. Включення грушевих 
вичавок до складу сирної пасти збільшило вміст харчових волокон і зменшило вміст білків та жирів. Було виявлено 
позитивну кореляцію між збільшенням частки грушевих вичавок і збільшенням загального вмісту поліфенольних 
сполук. Результати сенсорної оцінки показали, що сиркова паста, збагачена грушевими вичавками, була добре 
сприйнята. Сенсорна оцінка показала, що додавання 10% грушевих вичавок може підвищити вміст харчових воло-
кон і загальний вміст поліфенольних сполук, одночасно отримуючи продукт з високою загальною прийнятністю 
і сенсорною якістю. Отримані результати показують потенціал використання перероблених похідних, особливо 
фруктових вичавок, у молочних продуктах.

Ключові слова: молочні продукти, сиркова паста, грушеві вичавки, рослинна сировина, клітковина, харчова 
цінність, інноваційні продукти.
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Вступ. Сиркові вироби універсальні у використанні, 
тому застосовуються в різноманітних галузях харчу-
вання (кондитерська, хлібобулочна, ковбасна тощо). 
Технологія сиркових виробів дозволяє додавання різно-
манітних добавок рослинного і тваринного походження 
(Al-Shibly et al., 2022). 

Широкою популярністю користуються саме сиркові 
пасти виготовлені із застосуванням мембранних техно-
логій – ультрафільтрація молочної сировини чи фермен-
тованих молочних згустків (Castellone et al., 2021; Eroğlu 
et al., 2023; Galimberti et al. 2021). Такий продукт виріз-
няються ніжною кремовою текстурою і консистенцією, 
м'яким вершково-маслянистим, молочнокислим смаком.

Дослідження функціональних та фізичних власти-
востей збагачених сиркових виробів викликають інтерес 
протягом останніх кількох десятиліть як зарубіжних, так 
і вітчизняних наукових товариств. Споживчий попит на 
високобілкові, водночас з пониженою жирністю або зне-
жирені, продукти зростає через їхню користь (Kusio et 
al., 2020; Srikanth et al., 2023). Для збагачення сиркових 

паст – підвищення харчової та біологічної цінності, також 
перспективним є використання рослинної сировини. 

Груша (Pyrus) – один із найпоширеніших і корисних 
фруктів, який містить велику кількість вітамінів, мінералів 
та клітковини. Особливу цінність груша має як джерело 
харчових волокон, які відіграють важливу роль у під-
тримці здоров’я шлунково-кишкового тракту та загаль-
ного самопочуття людини (Hussain et al. 2021). Груші міс-
тять як розчинну, так і нерозчинну клітковину. В 100 г цього 
фрукта міститься приблизно 3-4 г харчових волокон, що 
становить близько 15% добової потреби для дорослої 
людини. Основним видом розчинної клітковини в грушах 
є пектин, який сприяє нормалізації травлення, зниженню 
рівня холестерину, покращенню мікрофлори кишечника 
(слугує живильним середовищем для корисних бакте-
рій). Нерозчинна клітковина міститься головним чином 
у шкірці груші та допомагає покращити перистальтику 
кишечника, запобігти закрепам, підтримувати здоро-
вий баланс мікрофлори кишечника. Груші також містять 
велику кількість біологічно активних інгредієнтів, серед 
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яких переважають поліфеноли, які визначають протиді-
абетичні, протизапальні, антибактеріальні, протиракові 
властивості та позитивно впливають на серцево-судинну 
систему (Clementino et al., 2017; Đurić et al., 2015; Guo et 
al., 2017; Kim et al., 2014; Li et al. 2014; Öztürk et al., 2015; 
Roleira et al., 2015; Sarkar et al., 2015). 

В останні роки зростає інтерес до використання 
фруктових побічних продуктів у харчуванні людини, 
оскільки вони є потенційними джерелами таких інгреді-
єнтів, як клітковина, фенольні сполуки, вітаміни та міне-
рали (Bhardwaj et al., 2022). Через високий вміст води 
та велику кількість активних сполук необхідна швидка 
обробка, особливо для середнього та тривалого збе-
рігання. Технології зменшення вологи, такі як сушіння, 
зберігають фізичні та хімічні властивості сировини, запо-
бігають псуванню та зменшують витрати на транспорту-
вання (Fernandes et al., 2021). 

Грушеві вичавки, які включають шкірку, м’якоть, сте-
бло, серцевину та насіння, що залишилися після про-
мислового виробництва соку, містять від 44 до 79% кліт-
ковини на основі сухої маси, а також органічні кислоти, 
тритерпени та поліфеноли (Fernandes et al., 2022; You et 
al., 2017). Включення фруктових відходів у харчові про-
дукти може мати позитивний вплив на громадське здо-
ров’я шляхом підвищення їх харчової цінності та збіль-
шення споживання клітковини та поліфенолів (Krajewska 
et al., 2023). Крім того, збагачення може подовжити тер-
мін придатності продуктів і підвищити їх окислювальну 
стабільність, зберігаючи або навіть покращуючи сен-
сорні властивості (Bhardwaj et al., 2022). 

Молоко та молочні продукти, зокрема сиркові вироби, 
багаті багатьма основними поживними речовинами, але 
позбавлені деяких інших важливих поживних речовин, 
таких як клітковина. Збагачення молочних продуктів 
інгредієнтами, що містять ці харчові волокна, допоможе 
подолати ці недоліки та зробить молочні продукти корис-
ною їжею. Сиркові пасти є одним із таких молочних про-
дуктів, який, як вважається, містить пробіотичні мікроор-
ганізми, високий вміст білка, також може споживатися 
людям з непереносимістю лактози. Збагачення сиркових 
паст порошком грушевих вичавок допоможе підвищити 
харчову цінність, а також відкриє шляхи для утилізації 
фруктових вичавок, які є відходами виробництва соку. 
Оскільки існує обмежена кількість досліджень щодо 
використання грушевих вичавок у молочних продуктах, 
це дослідження стає актуальним.

З огляду на важливість, згадану щодо грушевих вича-
вок, метою роботи є оцінка впливу порошку грушевих 
вичавок як функціонального інгредієнта на якісні харак-
теристики сиркових паст та харчову цінність продукту. 

Матеріали і методи досліджень. Порошок груше-
вих вичавок був виготовлений в лабораторних умовах 
із плодів груш сорту «Конференція». Грушеві вичавки 
отримували шляхом пресування свіжих груш (наріза-
них, з видаленими насіннєвими гніздами та плодо-
ніжками) за допомогою лабораторної двошнекової 
соковижималки. Потім вичавки піддавали сушінню за 
допомогою лабораторної інфрачервоної сушарки при 
температурі 50±2°C. Висушені вичавки подрібнювали 

на ножовому млині до розміру частинок не більше 
0,3 мкм. Отриманий порошок грушевих вичавок містив 
вологи не більше 7%. 

Ультрафільтраційний м’який сир був виготовлений 
з використанням свіжого цільного UF-ретентату, пастери-
зованого при 72±2°C протягом 15 секунд, охолодженого 
до 40±2°C. UF-ретентат був розділений на п'ять зраз-
ків. Перший використовували як контроль (С0), а інші 
чотири зразки змішували окремо з порошком грушевих 
вичавок у кількості 5%, 10%, 15%, 20% від маси UF-ре-
тентату (зразки С1, С2, С3 і С4, відповідно), використо-
вуючи електричний блендер. Потім додавали сичужний 
фермент і розфасовували в пластикові чашки (50 мл), 
і всі чашки інкубували при 40±2°C до повної коагуляції 
(40 хв). Зразки сиру з різною обробкою зберігали в холо-
дильній камері (5±2°C) до моменту дослідження. 

В дослідних зразках визначали вміст вологи мето-
дом висушування згідно з ДСТУ 8552:2015, білка мето-
дом К’єльдаля згідно з ДСТУ 8063:2015, жиру кислотним 
методом Гербера згідно з ДСТУ ISO 11870:2007, клітко-
вини методом Вінда згідно з ДСТУ ISO 5498:2004. Зна-
чення вуглеводів були отримані розрахунковим шляхом 
за формулою (1). 

  (1)

Загальний вміст поліфенолів визначали спектрофо-
тометричним методом за реакцією з реактивом Фолі-
на-Чокалтеу згідно з ДСТУ 4373:2005. 

Розрахунок енергетичної цінності сиркових паст вико-
нували за формулою (2).

                (2)

де EV ‒ енергетична цінність, ккал;
Pr ‒ масова частка білка, г/100 г продукту;
F ‒ масова частка жиру, г/100 г продукту;
C ‒ масова частка вуглеводів, г/100 г продукту;
kpr, kc = 4 ‒ коефіцієнт енергетичної цінності 1 г білка 

чи 1 г вуглеводів у продукті, ккал/г;
kf = 9 ‒ коефіцієнт енергетичної цінності 1 г жиру 

в продукті, ккал/г.
Сенсорний аналіз зразків сиркових паст проводили 

за рекомендаціями, описаними в міжнародному стан-
дарті ISO 22935-2:2023. Оцінку зовнішнього вигляду, кон-
систенції, смаку, запаху і кольору дослідних зразків здій-
снювали за допомогою сенсорного профільного методу. 
Для проведення профільної оцінки створено експертну 
комісію з 9 осіб. Попередньо проводили підготовку екс-
пертів, що передбачала знайомство з термінологією 
проведення сенсорного аналізу для забезпечення від-
творюваності результатів дослідження. Група експертів 
визначала основні характерні дескриптори досліджува-
них зразків продукту та оцінювали інтенсивність кожного 
з них. Інтенсивність кожного дескриптора та загальне 
враження визначали за допомогою 5-бальної шкали 
(0,0–0,9 – ознака відсутня; 1,0–1,9 – ознака лише упізна-
ється або відчувається, 2,0–2,9 – слабка інтенсивність; 
3,0–3,9 – помірна інтенсивність; 4,0–4,9 – сильна інтен-
сивність; 5,0 – дуже сильна інтенсивність прояву ознаки). 
Результати заносили до дегустаційного листа. Отримані 
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дані статистично обробляли та інтерпретували графічно 
у вигляді пелюсткової діаграми (профілограми).

У проведенні досліджень використано трикратну пов-
торюваність досліджень. Отримані експериментальні 
дані представлені в одиницях міжнародної системи СІ.  
Експериментальні дані записували в Microsoft 365  
(Microsoft Corp., Нью-Мексико, США) та інтерпретували 
за допомогою Microsoft Excel. Визначена величина 
достовірності відхилення (р) не перевищує 0,05, що 
свідчить про значення показника точності (Р) результатів 
більше 0,95. 

Результати досліджень. Хімічний і поживний склад 
порошку грушевих вичавок та сиркових паст із додаван-
ням порошку грушевих вичавок на рівні 5–20% наведено 
в табл. 1. 

Вміст вологи в порошку грушевих вичавок становив 
6,1%. Грушеві вичавки є цінним джерелом клітковини, 
яка містить в зразку в кількості 57,85%. Внесення 20% 
порошку грушевих вичавок призвело до збільшення 
загального вмісту клітковини в сирових пастах на 11,55% 
порівняно з контрольним продуктом. І навпаки, вміст 
білка та жирів у зразках сиркових паст зменшувався 
зі збільшенням кількості грушевих вичавок. У продукті 
з найбільшим вмістом вичавок вміст білка зменшився на 
1,34%, а жиру ‒ на 2,5%. Додавання порошку грушевих 
вичавок також вплинуло на вміст вуглеводів у зразках 
сиркових паст. У продукті з найбільшим вмістом вичавок 
вміст вуглеводів збільшився в 1,95 разів. Найвища кон-
центрація грушевих вичавок (20%) призвела до більш 
ніж 3.8-кратного збільшення поліфенольних сполук 
в зразках сиркових паст. 

Оцінку зовнішнього вигляду, консистенції, смаку, 
запаху і кольору дослідних зразків експертна комісія 
(9 осіб) здійснювали за допомогою сенсорного профіль-
ного методу, використовуючи 5-бальну шкалу. Статис-
тично оброблені результати представлено у вигляді про-
філограми (рис. 1).

Встановлено, що сенсорні показники дослідних 
зразків сиркових паст є задовільним і прийнятним для 
споживачів. Однак, згідно з результатами сенсорного 
аналізу (рис. 1), зовнішній вигляд сиркових паст значно 
погіршився з додаванням 20% порошку грушевих вича-
вок порівняно з контролем. На відміну від цього, оцінки 
запаху, смаку, кольору та консистенції були помітно 

нижчими лише тоді, коли використовували максимальну 
кількість добавки (20%). Загальні оцінки для інших зраз-
ків сиркових паст, включаючи контрольне та з 5% поро-
шку грушевих вичавок, суттєво не відрізнялися. 

Обговорення. Експериентальні дослідження хіміч-
ного та пожтвного складу порошків грушевих вичавок 
показали про високий вміст харчових волокон, вугле-
водів, білка та фенольних сполук (табл. 1). Для порів-
няння яблучні вичавки мають вміст клітковини близько 
49% (Kruczek et al., 2023). Літературні джерела показу-
ють, що груші містять як розчинну, так і нерозчинну кліт-
ковину. Основним видом розчинної клітковини в грушах 
є пектин, який сприяє нормалізації травлення, зниженню 
рівня холестерину, покращенню мікрофлори кишечника 
(слугує живильним середовищем для корисних бакте-
рій). Нерозчинна клітковина міститься головним чином 
у шкірці груші та допомагає покращити перистальтику 
кишечника, запобігти закрепам, підтримувати здоровий 
баланс мікрофлори кишечника (Đurić et al., 2015; Guo et 
al., 2017; Sarkar et al., 2015). Також вважається, що хар-
чові волокна відіграють важливу роль у підтримці здо-
ров’я шлунково-кишкового тракту та загального самопо-
чуття людини (Hussain et al., 2021). Вуглеводний склад 
грушевих вичавок представлений зокрема високим вміс-
том фруктози – який відіграє росль натурального дієтич-
ного підсолоджувача в продуктах харчування (Nazir et 
al., 2020).

Результати дослідження показали, що окрім збіль-
шення вмісту харчових волокон в зразках сиркових паст, 
також помітним було збільшення поліфенольних спо-
лук (табл. 1). Відомо, що порошок з грушевих вичавок 
містить від 2,58 до 5,12 мг (GAE) фенольних сполук, що 
залежать від температури сушіння, методу, розміру час-
тинок і техніки екстракції (Ferreira et al., 2023; Krajewska 
et al., 2024). Первинними поліфенольними сполуками 
в грушевих вичавках є фенольні кислоти, зокрема хінна 
та хлорогенова (Krajewska et al., 2024). Флавоноїди, при-
сутні в сировині, представлені переважно ізокверцети-
ном та рутином. 

Груші також містять велику кількість біологічно актив-
них інгредієнтів, серед яких переважають поліфеноли, 
які визначають протидіабетичні, протизапальні, антибак-
теріальні, протиракові властивості та позитивно вплива-
ють на серцево-судинну систему (Clementino et al., 2017; 

Таблиця 1
Основний склад грушевих вичавків та сиркових паст із порошком грушевих вичавків 

Зразок Вміст 
вологи,%

Вміст 
білка,%

Вміст 
жиру,%

Вміст 
клітковини,%

Вміст 
вуглеводів 
(цукрів),%

Вміст полі-
фенольних 
сполук,%

Енергетична 
цінність, ккал

ГВ 6,10 ±0,10 2,62 ±0,02 0,94 ±0,05 57,85  ±0,11 36,5  ±0,15 3,50  ±0,02 164,5 ±0,07
С0 68,50 ±0,10 9,25 ±0,05 13,05 ±0,07 0 6,50  ±0,12 0,34 ±0,02 179,8 ±0,08
С5 65,04 ±0,10 8,80 ±0,04 12,42 ±0,08 2,92  ±0,12 8,05 ±0,15 0,46 ±0,03 179,1 ±0,09
С10 62,10 ±0,10 8,53 ±0,05 11,84 ±0,03 5,78  ±0,10 9,52  ±0,15 0,62 ±0,05 178,3 ±0,07
С15 59,03 ±0,10 8,25 ±0,03 11,46 ±0,05 8,70  ±0,11 11,00  ±0,08 0,78 ±0,04 177,5 ±0,05
С20 56,90 ±0,10 7,91 ±0,03 10,55 ±0,06 11,55  ±0,10 12,71  ±0,12 0,94 ±0,02 176,8 ±0,07

Примітка: ГВ ‒ грушеві вичавки, С0 ‒ контрольний зразок сиркової пасти без добавок, С5 ‒ 5%, С10 ‒ 10%, С15 ‒ 15%,  
С20 ‒ 20% вмісту грушевих вичавок у зразках сиркових паст.
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Đurić et al., 2015; Kim et al., 2014; Li et al., 2014; Öztürk et 
al., 2015; Roleira et al., 2015). 

Включення порошку грушевих вичавок до рецептури 
сиркових паст дозволяє створювати нові молочні продукти 
з великою біологічною цінністю для збалансованого хар-
чування. Ці результати збігаються з Tarchi et al. (2024), які 
повідомили, що вичавки широко розглядається як функці-
ональна їжа завдяки різному поживному складу вітамінів 
і мінералів, а також його фотохімічним і біоактивним інгре-
дієнтам, які підтримують здорове харчування. 

Відповідно до розрахунку енергетичної цінності зраз-
ків сиркових паст встановлено, що збагачені сиркові 
пасти характеризуються низькою калорійністю (від 179,8 
до 176,8 ккал). Відповідно до отриманих результатів, 
готовий продукт може бути рекомендований для дієтич-
ного харчування. 

Сенсорні дослідження показали, що при внесенні 
порошку грушевих вичавок зберігається споживча 

прийнятність продуктів. Однак надто велика концен-
трація порошків дещо зменшує привабливість кон-
систенції, оскільки вона стає надто щільною і колір 
надто забарвлений. Подібні результати описано 
у роботі Synenko et al. (2024), включення висівок коно-
пляних до молочних продуктів призвело до підвищення 
загальної прийнятності, смаку, кольору та зовнішнього 
вигляду, причому вищий вміст корелював з кращими 
оцінками. У роботі Tarchi et al. (2024) також представ-
лено поліпшення молочних продуктів, зокрема сирів, 
із внесенням вичавок (побічних продуктів рослинної 
сировини). Отже, додавання фруктових вичавок може 
як покращити, так і погіршити сенсорні показники яко-
сті, залежно від специфічних характеристик добавки. 
Оптимальний вміст функціональної добавки слід 
визначати, балансуючи між споживчим сприйняттям 
і нутрицевтичними та оздоровчими властивостями 
продукту.
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Рис. 1. Профілограми сенсорного аналізу експериментальних зразків сиркових паст
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Висновки. Висушені та порошкоподібні грушеві 
вичавки є важливим джерелом харчових волокон, що 
складають 57,87%. Включення порошку з грушевих 
вичавок до складу сиркових паст призвело до підви-
щення рівня харчових волокон, що супроводжувалося 
зниженням вмісту білка та жирів. Збільшення частки 
грушевих вичавок у рецептурі сиркових паст позитивно 
корелювало з підвищенням загального вмісту феноль-
них речовин. Сенсорна оцінка показала, що сиркові 
пасти, збагачені грушевими вичавками, були добре 
сприйняті. Сиркові пасти із вмістом 10% порошком 
з вичавок отримало вищу загальну оцінку прийнятності 

порівняно з сирковими виробами без добавок. Оцінки 
запаху, смаку, кольору та консистенції знизилися лише 
тоді, коли використовувався найвищий рівень добавок 
(20%). 

На основі комплексного дослідження рекомендовано 
додавати 10% порошку грушевих вичавок до рецептури 
сиркових паст, при цьому зберігається загальна прийнят-
ність та сенсорні якості, водночас підвищуючи загальний 
вміст клітковини та поліфенольних сполук. Отримані 
результати демонструють перспективу для подальших 
досліджень функціональних та оздоровчих властивостей 
грушевих вичавок в молочній галузі.
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Quality characteristics of fresh cheese pastes enriched with pear pomace powder
Cheese products are very popular among consumers and have a wide range of applications as they are used in various 

food industries. The production technology of cheese products allows the addition of multiple additives of animal and 
vegetable origin. The most popular are cheese pastes produced using ultrafiltration, a membrane technology. The resulting 
product has a delicate, creamy texture and a soft, creamy, oily, lactic taste. Using raw vegetable materials is promising for 
enriching cheese pastes and increasing their nutritional and biological value. In recent years, fruit by-products have attracted 
growing interest for use in human nutrition as potential sources of dietary fiber, phenolic compounds, vitamins, and minerals. 
Pear pomace, a by-product of pear processing, is rich in dietary fiber, polyphenolic compounds, and antioxidants and has 
the potential to be used in food products. The study aims to evaluate the effect of pear pomace powder as a functional 
ingredient on the quality characteristics of cream cheese pastes and the product's nutritional value. This study used pear 
pomace powder (5, 10, 15, and 20%) to prepare cheese pastes. The quality of the samples was evaluated by measuring the 
nutritional composition and sensory characteristics. Including pear pomace in the cheese pastes increased the fiber content 
and decreased the protein and fat content. A positive correlation was found between an increase in the proportion of pear 
pomace and an increase in the total content of polyphenolic compounds. The sensory evaluation showed that the cheese 
pastes enriched with pear pomace were well accepted. The sensory evaluation showed that adding 10% pear pomace could 
increase the dietary fiber content and total polyphenolic compounds while obtaining a product with high overall acceptability 
and sensory quality. The results show the potential of using processed derivatives, especially fruit pomace, in dairy products.

Key words: dairy products, cheese pastes, pear pomace, vegetable raw materials, fiber, nutritional value, innovative 
products.


