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Я, Распопов І.В., засвічую, що кваліфікаційну роботу виконано з 

дотриманням принципів академічної доброчесності. 
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АНОТАЦІЯ 

Распопов І.В. ОРГАНИЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА СИЧУЖНОГО 

СИРУ 

Розглянуто організацію сичужного сиру, проведено комплекс 

дослідження органолептичних, фізико-хімічних, мікроструктурних методів 

сучасної лабораторної практики. 

Метою роботи було провести комплексну оцінку якості сичужних 

сирів різних торгівельних марок, представлених в торгівельній мережі м. Біла 

Церква. 

Розглянуто технологію виробництва сирів, охарактеризовано основні їх 

види, обґрунтовано застосування барвників та інших добавок, описано 

ветеринарно-санітарні вимоги при виробництві сирів. 

Зроблено висновок, що за результатами органолептичного дослідження 

всі зразки сичужних сирів відповідають вимогам нормативно-технічної 

документації на конкретний вид сиру. Всі сири органолептично відносяться 

до вищого сорту, а зразки характеризувалися вираженим сирним смаком, 

без стороннього присмаку і запаху; на розрізі мали рівномірний колір та 

рисунок. 

Кваліфікаційна робота бакалавра містить 48 сторінок, 5 таблиць, 14 

рисунків, список використаних джерел із 31 найменування, 0 додатків. 

Ключові слова: сичужні сири, молоко, ензими, коагуляція, 

мікроорганізми, технологія виробництва. 

 

  



 
 

ANNOTATION 

Raspopov I.V. RENNET CHEESE PRODUCTION ORGANIZATION 

The organization of rennet cheese was considered, and a set of 

organoleptic, physicochemical, microstructural methods of modern laboratory 

practice was studied. 

The purpose of the work was to carry out a comprehensive assessment of 

the quality of rennet cheeses of various brands presented in the retail network of 

Bila Tserkva. 

The technology of cheese production is considered, their main types are 

characterized, the use of dyes and other additives is substantiated, veterinary and 

sanitary requirements for cheese production are described. 

It was concluded that according to the results of the organoleptic 

examination, all samples of rennet cheeses meet the requirements of the 

regulatory and technical documentation for a specific type of cheese. All cheeses 

organoleptically belong to the highest grade, and the samples were characterized 

by a pronounced cheese taste, without extraneous aftertaste and smell; on the 

section they had a uniform color and pattern. 

Bachelor's thesis contains 48 pages, 5 tables, 14 drawings, list of used 

sources from 31 names, 0 annexes. 

Key words: rennet cheeses, milk, enzymes, coagulation, microorganisms, 

production technology. 
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