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ТОВАРОЗНАВЧА ОЦІНКА КИСЛОМОЛОЧНОГО СИРУ ВІД  

РІЗНИХ ВИРОБНИКІВ 
 

У публікації представлені результати досліджень зразків кисломолочного сиру, виготовленого за різних 

технологічних умов – на молокопереробних підприємствах та в приватному секторі. Проведено комплексну 

оцінку показників якості та безпечності сиру за допомогою органолептичних, фізико-хімічних методів 

аналізу, визначено відповідність продуктів вимогам національного стандарту.  

Ключові слова: сир кисломолочний, якість, органолептичні показники, фізико-хімічні показники, 

фальсифікація. 
 

Сири – це молочні продукти, які є дуже популярними серед споживачів та 

виробляються в широкому асортименті в усьому світі [1]. Таке сприйняття сирів 

споживачами можна пояснити їх приємними сенсорними характеристиками, хорошими 

поживними властивостями, універсальністю та появою інноваційних продуктів з новими 

інгредієнтами, упаковкою та форматами продажу [2].  

Органолептичні властивості, включаючи текстуру, аромат, смак, та біохімічні 

характеристики конкретного виду сирів залежать від сполук і молекул, що входять до їх 

складу, наприклад, летких сполук, вільних амінокислот, фенолів тощо, на які, у свою чергу, 

впливають походження та ендогенна мікробіота молока-сировини, закваски, що 

використовуються для їх виготовлення, популяції мікроорганізмів, присутні у виробничому 

середовищі, технологічні аспекти виробничих процесів та інші фактори [3, 4]. 

Оцінку якості сиру ми проводили відповідно до вимог державного стандарту [5]. 

Органолептичне дослідження зразків сирів показало незначні відхилення показників у 

зразку №2 – крихка консистенція, кислуватий присмак. Зразок №3 мав суттєві дефекти – 

неоднорідність сирного зерна (крупна та дрібна зернистість), затхлий запах, а під кінець 

зберігання – ослизнення поверхні сирного зерна та його прогіркання. Причинами 

виникнення цих дефектів сиру можуть бути використання молока низької якості, 

порушення технологічних режимів за виробництва, умов транспортування та зберігання. 

Загальна органолептична оцінка сиру за профільною шкалою склала, бали: зразок №1 – 

4,6±0,24, зразок №2 – 3,8±0,49, зразок №3 – 2,6±0,81, зразок №4 – 5,0.  

Якісні реакції на сторонні домішки були негативними в усіх зразках, що свідчило про 

натуральність продуктів. 

Фізико-хімічні показники усіх зразків сиру були в межах допустимих рівнів на 

початку досліду. Упродовж зберігання збільшувалась титрована кислотність продуктів у 

1,1–1,5 рази. Найбільшою вона була в зразку №4 (домашній сир з ринку), що перевищило 

максимально допустимий рівень. За підвищення кислотності зразки сиру набули кислого 

смаку, сухої та крихкої консистенції.  

Кількість молочнокислих бактерій в сирі становила від 4,9×106 до 7,8х106 КУО/г, 

дріжджів – від 2,3 до 10,3 КУО/г, що було в межах нормативних показників. Плісняву 

виявили лише в зразку №3 у кількості, що була значно нижчою за максимально допустимий 

рівень. 

Узагальнюючи результати проведених досліджень можна зробити висновок про 

стабільність показників якості кисломолочного сиру заводських торгових марок, порівняно 

з домашнім сиром, за органолептичними і фізико-хімічними показниками протягом терміну 

придатності. 
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У роботі представлені результати досліджень натурального твердого сиру та сирного продукту, 
виготовлених в умовах українських молокопереробних потужностей. Проведено порівняльну оцінку якості 

натурального твердого сиру й сирного продукту за органолептичними (зовнішній вигляд, колір, запах, смак) 

та фізико-хімічними (масова частка води та жиру, титрована кислотність, ступінь дозрівання) показниками та 

визначено їх відповідність вимогам ДСТУ.  

Ключові слова: твердий сир, молоковмісний сирний продукт, якість, органолептичні показники, фізико-
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Сьогодні сировиробники пропонують споживачам як натуральні сири, так і сирні 

спреди – молоковмісні сирні продукти із частковою заміною молочного жиру. Знання 

технологічних процесів, розуміння біохімічних та мікробіологічних перетворень складових 

компонентів сировини, жорсткий контроль на всіх етапах переробки гарантують випуск 

безпечної та якісної продукції сировиробничої галузі [1]. 

Показники якості молочних продуктів повинні відповідати критеріям, що зазначені в 

нормативних документах. Вимоги до сиру в Україні регламентовані ДСТУ 6003:2008 

«Сири тверді. Загальні технічні умови» [2]. 

Сир має складний смако-ароматичний профіль, який формується в процесі тривалого 

дозрівання продукту під впливом ряду факторів. Тому, на думку дослідників [3], повинна 

бути проведена органолептична оцінка його якості і за дескрипторними методами. Про 

важливість сенсорного методу для оцінки характеристик сиру пишуть й інші науковці [4, 

5]. Вони зазначають, що сенсорні характеристики сирів – це реакція людини на сприйняття 

подразників, які відчуває сир, і їх можна описати за допомогою ключових ознак і термінів, 

визначених у категоріях зовнішнього вигляду, смаку та текстури. 

Нами було проведено якісну оцінку органолептичних показників сирів з послідуючим 

їх вираженням за бальною шкалою. 

Під час органолептичної оцінки встановлено, що всі зразки сирів відповідали вимогам 

стандарту, але мали дефекти за окремими критеріями, що вплинуло на їх загальну бальну 

оцінку. Так, у сирному продукті відмічали ламку консистенцію пустий невиражений смак, 

відсутність сирного смаку, наявність гіркуватого та слабкого масляного післясмаку. Зразок  
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