
ТЕЗИ

 «РОЗРОБКА ПОКРАЩЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СИЧУЖНОГО СИРУ БРИНЗА З ЗАСТОСУВАННЯМ СУЧАСНИХ БІОТЕХНОЛОГІЧНИХ ПІДХОДІВ».

Данилова Марія Сергіївна 
КЗ «Дитячий екологічний центр»
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Корнієнко Ірина Михайлівна,

завідувач кафедри промислової біотехнології та загальної хімії Дніпродзержинського  державного технічного університету, к.т.н., доцент.
Актуальність роботи полягає в  розробці рецептури дієтологічного  продукту – сичужного сиру бринза, як основного джерала білку, вітамінів та амінокислот.
Мета дослідження  – розробка удосконаленої технології виробництва сичужного сиру бринза з використанням ферментного препарату пепсин, пробіотиків (молочнокислих бактерій) та пребіотиків (субстрати для підвищеного росту молочнокислих бактерій, наприклад, лактулоза). 
Об’єкт дослідження – використання біотехнологічних підходів в технології виробництва сичужних сирів з покращеними дієтологічними властивостями.
Завдання дослідження – оцінити якість білкового згустку під впливом ферментного препарату пепсин та різних заквашувальних культур молочнокислих бактерій, визначити кислотність сировини та готового продукту, провести мікробіологічні дослідження якості готового продукту.

Розроблено удосконалену технологію виробництва сичужного сиру бринза з підвищеними дієтологічними властивостями. Рекомендовано використовувати у якості сировини козяче молоко, яке у комплексі з молочнокислими бактеріями та лактулозою надають готовому продукту підвищену біологічну цінність.

