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ОЦІНКА ЯКОСТІ ТВЕРДИХ СИРІВ І МОЛОКОВМІСНОГО  

СИРНОГО ПРОДУКТУ 
 

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-

хімічні показники. 

 

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  

https://www.routledge.com/Handbook-of-Dairy-Foods-and-Nutrition/Miller-Jarvis-McBean/p/book/9780367389710
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твердого сиру №2 був крихким на згині та мав злегка кислуватий запах. Загальний бал 

органолептичної оцінки сирного продукту був на 16 балів нижчим за загальні бали для 

натуральних сирів (обидва зразки отримали по 95 балів). Оцінка смаку і запаху сирного 

продукту (зразок №3) була нижчою на 9 балів, ніж зразку №1, та на 7 балів, відносно зразку 

№2. 

Натуральні сири, які отримали високі оцінки в балах, були віднесені нами до вищого 

ґатунку. Молоковмісний сирний продукт був першого ґатунку, оскільки мав значні 

відхилення майже за всіма оцінюваними критеріями.  

Оцінку якості сиру ми визначали за такими фізико-хімічними показниками: масова 

частка вологи в сирі; масова частка жиру; титрована кислотність, ступінь дозрівання. 

Одержані результати порівняли з вимогами національного стандарту.  

Фізико-хімічні показники були відповідні нормативним вимогам в усіх зразках, що 

свідчить про дотримання виробниками технології їх виготовлення. Титрована кислотність 

склала: зразок №1 – 237 ºТ, зразок №2 – 269 ºТ, зразок №3 (молоковмісний продукт) – 147 

ºТ. Масова частка вологи, %: зразок №1 – 45%, зразок №2 – 44,2%, зразок №3 – 43,1%. 

Уміст жиру становив: зразок №1 – 50,2%, зразок №2 – 50,1%, зразок №3 – 49,7%. 

Під час зберігання масова частка вологи в усіх зразках продуктів зменшувалась, 

зокрема: у зразку №1 – на 1,6 %, зразку №2 – на 1,2 %, зразку №3 – на 1,9 %. Титрована 

кислотність збільшилась у зразку №1 – на 27 °Т, зразку №2 – на 18 °Т, зразку №3 – на 14 °Т. 

Ступінь зрілості сирів зростав в межах від 116° до 124°, що характерно для зрілих 

продуктів, сирного продукту – лише в межах від 58° до 76°. 

Висновок. За результатами дослідження зразків встановлено, що натуральні тверді 

сири та молоковмісний сирний продукт відповідали вимогам ДСТУ, але мали суттєві 

відмінності за досліджуваними органолептичними та фізико-хімічними показниками.  
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Визначення токсико-біологічної оцінки свинини (м’язової тканини з найдовшого м’язу спини) 

проводили експрес-методом з використанням інфузорії Tetraсhimena pyriformis. Критерієм токсичності в 

біотестуванні на інфузоріях є ймовірне зниження кількості клітин у культурі за 24 години. Встановлено, що у 

дослідних та контрольних зразках загибель інфузорій Tetraсhimena pyriformis коливається від 0,22 % до 0,38 % та 
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