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АНОТАЦІЯ 

Семенов В.В. АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ 

СИЧУЖНИХ СИРІВ 

Метою роботи було удосконалення науково обґрунтованої технології 

біфідовмісного твердого пресованого сиру з низькою температурою другого 

нагрівання і підвищеним рівнем молочнокислого бродіння. Досліджувався 

технологічний процес виробництва твердого пресованого сиру та 

заквашувальні композиції зі змішаних культур лакто- та монокультур 

змішаних культур біфідобактерій для виробництва сиру. 

Сири є харчовими продуктами, отриманими шляхом концентрації та 

трансформації компонентів молока за дії ензимів, мікроорганізмів, фізико-

хімічних чинників. Їх виробництво включає коагуляцію молока, відділення 

сирної маси від сироватки, формування, пресування під впливом зовнішніх 

навантажень чи власної ваги, соління, а споживаються одразу після 

виробництва (у свіжому вигляді) чи після дозрівання (витримки) при певних 

температурі та вологості в ана- та аеробних умовах. 

Кваліфікаційна робота магістра містить 52 сторінки, 11 таблиць, 2 

рисунка, список використаних джерел із 42 найменувань, 0 додатків. 

Ключові слова: технологія, сир твердий, пробіотики, молочнокисле 

бродіння, харчова цінність 
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ANNOTATION 

Semenov V.V. ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF RENNET 

CHEESE TECHNOLOGY 

The aim of the work was to improve the scientifically based technology of 

bifido-containing hard pressed cheese with a low temperature of the second heating 

and an increased level of lactic acid fermentation. The technological process of 

producing hard pressed cheese and starter compositions from mixed cultures of 

lacto- and monocultures of mixed cultures of bifidobacteria for cheese production 

were studied. 

Cheeses are food products obtained by concentrating and transforming milk 

components under the action of enzymes, microorganisms, physicochemical 

factors. Their production includes coagulation of milk, separation of cheese mass 

from whey, molding, pressing under the influence of external loads or its own 

weight, salting, and are consumed immediately after production (fresh) or after 

ripening (aging) at certain temperature and humidity in anaerobic and aerobic 

conditions. 

The master's qualification work contains 52 pages, 11 tables, 2 drawings, list 

of used sources from 42 names, 0 annexes. 

Key words: technology, hard cheese, probiotics, lactic acid fermentation, 

nutritional value. 
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АНОТАЦІЯ 

Семенов В.В. АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ 

СИЧУЖНИХ СИРІВ 

Метою роботи було удосконалення науково обґрунтованої технології 

біфідовмісного твердого пресованого сиру з низькою температурою другого 

нагрівання і підвищеним рівнем молочнокислого бродіння. Досліджувався 

технологічний процес виробництва твердого пресованого сиру та 

заквашувальні композиції зі змішаних культур лакто- та монокультур 

змішаних культур біфідобактерій для виробництва сиру. 

Сири є харчовими продуктами, отриманими шляхом концентрації та 

трансформації компонентів молока за дії ензимів, мікроорганізмів, фізико-

хімічних чинників. Їх виробництво включає коагуляцію молока, відділення 

сирної маси від сироватки, формування, пресування під впливом зовнішніх 

навантажень чи власної ваги, соління, а споживаються одразу після 

виробництва (у свіжому вигляді) чи після дозрівання (витримки) при певних 

температурі та вологості в ана- та аеробних умовах. 

Кваліфікаційна робота магістра містить 52 сторінки, 11 таблиць, 2 

рисунка, список використаних джерел із 42 найменувань, 0 додатків. 

Ключові слова: технологія, сир твердий, пробіотики, молочнокисле 

бродіння, харчова цінність 
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ANNOTATION 

Semenov V.V. ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF RENNET 

CHEESE TECHNOLOGY 

The aim of the work was to improve the scientifically based technology of 

bifido-containing hard pressed cheese with a low temperature of the second heating 

and an increased level of lactic acid fermentation. The technological process of 

producing hard pressed cheese and starter compositions from mixed cultures of 

lacto- and monocultures of mixed cultures of bifidobacteria for cheese production 

were studied. 

Cheeses are food products obtained by concentrating and transforming milk 

components under the action of enzymes, microorganisms, physicochemical 

factors. Their production includes coagulation of milk, separation of cheese mass 

from whey, molding, pressing under the influence of external loads or its own 

weight, salting, and are consumed immediately after production (fresh) or after 

ripening (aging) at certain temperature and humidity in anaerobic and aerobic 

conditions. 

The master's qualification work contains 52 pages, 11 tables, 2 drawings, list 

of used sources from 42 names, 0 annexes. 

Key words: technology, hard cheese, probiotics, lactic acid fermentation, 

nutritional value. 
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