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УДК 637. 352 

ВОВКОГОН А.Г., НАДТОЧІЙ В.М., КАЧАН А.Д., кандидати с.-г. наук 

Білоцерківський національний аграрний університет 

РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ М’ЯКОГО СИРУ З ТЕРМОКИСЛОТНОЮ 

КОАГУЛЯЦІЄЮ 

Технологія виробництва м’якого сиру термокислотним способом запобігає забрудненню 

патогенною мікрофлорою молока, оскільки внесення коагулянтів відбувається за температури 

вище 70 °C, сприяє зменшенню кількості технологічних операцій та підвищенню виходу 

готового продукту за рахунок осадження сироваткових білків. У роботі проведено дослідження 

з вивчення впливу температури звертання молока та кислотності внесеної сироватки на вихід 

готового продукту. 

Експериментально встановлено, що за температури коагуляції молока 95 
о
С та титрованої 

кислотності сироватки 250 
о
Т, що вносили до підготовленого молока, відмічали максимальний 

вихід готового м’якого сиру. 

Ключові слова: м’який сир, термокислотний спосіб, титрована кислотність, кисла 

сироватка, закваска. 

Так склалося історично, що більшість сирів, виготовлених в Україні – це 

тверді сири. М’яких сирів в Україні виготовляють мало: для потужних 

сироробних заводів обсяги виробництва твердих сирів складають близько 300–400 

т на місяць, а м’яких – всього біля 1 т [3]. 

Сири – це високоякісні молочні продукти з масовою часткою ліпідів від 5 до 

60 % у сухій речовині, які отримують шляхом звертання специфічних білків 

молока (αs1-, αs2-, β- і χ – казеїнів) протеолітичними ферментами тваринного або 

мікробного походження, а також взаємодії ферментів та органічних кислот. 

В основі виробництва сиру використовується ферментативно-

мікробіологічний процес, протікання якого залежить від фізико-хімічних 

властивостей молока, складу мікроорганізмів закваски, їх здатності розвиватися у 

молоці, згустку і в сирній масі та умов технологічного процесу [4]. 

У технологіях деяких сирів білки сироватки та знежиреного молока 

осаджують за допомогою оцтової, молочної, лимонної кислоти або кислої 

сироватки за температури 85 
о
С. 

На сьогодні є актуальною розробка технології виробництва м’яких сирів 

методом термокислотної коагуляції молока. Технологія виробництва м’якого 

термокислотного сиру має ряд переваг: зменшення обсіменіння молока 

шкідливою мікрофлорою та підвищення виходу готового сиру за рахунок 

осадження сироваткових білків. 

Тому метою роботи було розроблення технологічних параметрів виробництва 

м’якого сиру на основі визначення впливу технологічних факторів на процес 

термокислотної коагуляції.  

Технологія отримання сирів з термокислотним зсіданням заснована на 

коагуляції білків молока, яке пройшло високотемпературну обробку. На цьому 

етапі знищується патогенна мікрофлора, яка міститься в молоці. Такий сир являє 

собою білково-жировий концентрат основних компонентів молока.  

Характерна особливість його технології – виділення з сировини 

термолабільних і термостабільних білків, які дозволяють збільшити вихід 
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готового продукту. Встановлено [1, 2], що вихід готового сиру залежить від ряду 

технологічних факторів, насамперед, від дозування закваски та кількості і 

кислотності внесеної сироватки, температури коагуляції. 

Сировиною для виробництва м’яких сирів було пастеризоване молоко 

титрованою кислотністю не вище 18 °T та з масовою часткою жиру 2,5 %. В 

якості коагулянтів застосовували сироватку та закваску титрованою кислотністю 

не нижче 120 °T і дозою внесення 5 %. Закваска була приготована на чистих 

культурах ацидофільної палички неслизоутворюючої раси. Коагулянти додавали 

у молоко за температури у межах від 60 до 95 °C.  

У ході дослідження встановили, що при внесенні сироватки титрованою 

кислотністю 120 
о
Т та закваски титрованою кислотністю 210 

о
Т у кількості 5 % в 

підготовлене молоко за температури нижче 60 
о
С, звертання молока не 

відбувалося. За підвищення температури молока до 95 
о
С спостерігали 

коагуляцію білків та отримали максимальний вихід готового продукту. 

В результаті експериментальних досліджень було встановлено, що при 

максимальній кислотності сироватки, а саме 250 
о
Т, можливо досягти 

максимальний вихід м’якого сиру. 

За оцінювання якості готового сиру, виготовленого термокислотним 

способом, встановили, що його органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні 

показники відповідали вимогам ДСТУ 4395:2002 «Сири м’які. Загальні технічні 

умови». 

Отже, внесення коагулянтів кислої сироватки та закваски при підвищеній 

температурі зсідання молока пригнічує розвиток патогенної мікрофлори та дає 

можливість отримати нормативні фізико-хімічні та мікробіологічні показники у 

процесі виробництва, що дозволяє попередити у сирах появу вад 

мікробіологічного походження та забезпечити у готовому продукті відмінні 

органолептичні показники. 
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