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Чому 
варто обрати саме цей 

курс?

Ùоб бути конкурентоспроможним 
фахівцем, знання якого відповідатимуть 

вимогам ринку праці

ОПИС КУРСУ

П²СËß ÇÀÊ²Н×ÅННß ÊÓÐСÓ ÂÈÄÀªТÜСß СÅÐТÈФ²ÊÀТ

Що потрібно для навчання?
приміщення навчальне, виробниче 
або житлове, комп’ютер або інший 
гаджет, інтернет;
бажання здобути професію сиророба

Сфера професійної діяль-
ності

переробні підприємства, домашні 
господарства для особистого ро-
звитку в сфері сироробства

Ключові цілі курсу
навчити слухачів курсу розуміння 
основ переробки молочної сирови-
ни на розсільні сири 

Для успішного проходження курсу потрібно:
1 Опрацювати матеріали всіх розділів.
2 Пройти онлайн-оцінювання для одержання сертифіката.

Загальнопрофесійні вимоги до слухачів курсів:
- зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові 
цінності й досягнення суспільства на основі розуміння історії 
та закономірностей розвитку предметної області, її місця у 
загальній системі знань про природу і суспільство та у ро-
звитку суспільства, техніки і технологій, використовувати 



3

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

знатимуть: 
- закономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіоло-
гічних перетворень основних компонентів продовольчої сиро-
вини під час виробництва та зберігання готової продукції;
- технологічні процеси виробництва сирів із застосуванням 

сучасного технологічного устаткування;
- показники якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції від-
повідно до нормативних вимог;
- сучасне технологічне устаткування для технічного оснащення нових 
або реконструйованих виробничих дільниць (підрозділів);
- вади готової продукції та заходи запобігання;

різні види і форми рухової активності для активного відпочинку та 
ведення здорового способу життя;
- застосовувати знання у практичних ситуаціях;
- спілкуватися державною мовою як усно, так і письмово;
- використовувати інформаційні та комунікаційні технології;
- навчатися й оволодівати сучасними знаннями;
- оцінювати та забезпечувати якість виконання робіт.

Після успішного проходження курсу слухачі:

умітимуть:
- раціонально та ефективно проводити технологічний процес 
виробництва сиру, підбирати якісну основну сировину та до-
поміжну сировину;
- дотримуватися послідовності технологічного процесу, засто-

совувати необхідні технологічні прийоми та режими виробництва сирів;
- використовувати сучасні  якісні матеріали під час пакування готової 
продукції; 
- застосовувати, за необхідності, засоби запобігання й усунення вад 
сиру;
- володіти необхідним обсягом знань з технології виробництва сирів та 
підбору застосовуваного у виробництві технологічного обладнання.

Курс складається з таких модулів:
Модуль 1. Історія сироробства
Модуль 2. Класифікація сирів
Модуль 3. Загальна технологічна схема розсільних сирів

Модуль 4. Технологія виробництва окремих видів  розсільних сирів
Модуль 5. Основне обладнання для виробництва розсільних сирів
Модуль 6. Вади сирів
Підсумковий контроль знань
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Орієнтовна програма курсу

Модуль Назва навчального 
модуля

Години

Модуль 1. 
Історія сироробства

1.1. Вступ. Початок 
розвитку сироробства

1

1.2. Розвиток сиророб-
ства. Сучасний асор-
тимент сирів

1

Всього 2

Модуль 2. 
Класифікація сирів 

2.1. Основні принципи  
класифікації сирів

1

2.2. Класифікаційна 
схема сирів

1

2.3. Товарознавчі ха-
рактеристики сирів

Всього 2
Модуль 3.
Загальна технологіч-
на схема розсільних 
сирів 

3.1. Вимоги до молока 
у сироробстві. Сиро-
придатність молока

2

3.2. Підготовка моло-
ка до зсідання

2

3.3. Застосування бак-
теріальних заквасок у 
сироробстві

1

3.4. Зсідання молока 1
3.5. Одержання  си-
чужного згустку та 
оброблення сирного 
зерна

2

3.6. Формування, пре-
сування і соління сиру

2

3.7. Визрівання сиру, 
його зберігання, паку-
вальні матеріали

2

Всього 12

Модуль 4.
Технологія виробни-
цтва окремих видів  
розсільних сирів

4.1. Технологія ви-
робництва  розсільних 
сирів із чеддеризацією 
сирної маси

2

4.2. Технологія ви-
робництва розсільних 
сирів свіжих

2



5

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

4.3. Виробництво 
розсільних сирів по-
кроково (на прикладі 
сиру Моцарела) 

2

Всього 6

Модуль 5. 
Основне обладнання 
для виробництва роз-
сільних сирів

5.1. Апарати для 
виробництва сирного 
зерна (безперервної та 
періодичної дії)

1

5.2. Апарати для 
виробництва сиру з 
чеддеризацією і термо-
механічною обробкою

1

5.3. Формувальні апа-
рати, відділювачі та 
очисники сироватки 

1

5.4. Обладнання для 
пресування сиру

5.5. Обладнання для 
соління сиру в зерні 
та для сформованих 
головок

1

5.6 Технологічна  
лінія для сиру Моца-
рела

Всього 4
Модуль 6. 
Вади сирів

6.1. Оцінювання 
якості сирів 

1

6.2. Вади сирів, їх 
види та заходи щодо 
запобігання вадам 

2

6.3. Система важли-
вих точок управління 
якістю у виробництві 
ферментованих сирів

1

Всього 4
Загальна кількість 
годин курсу

30
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МОДУЛЬ 1. ІСТОРІЯ СИРОРОБСТВА

Сир – один з найпопулярні-
ших харчових продуктів у світі, 
відрізняється унікальними органо-
лептичними характеристиками, є 
біологічно повноцінним, легкоза-
своюваним та поживним молочним 
концентратом, суха речовина якого 
складається, переважно, з білка та 
жиру. Сичужний сир – це свіжий 
або витриманий молочно-білковий 
продукт, який одержують як ре-
зультат ферментативного зсідання 
молока, вилучення сирної маси та 
подальшого її оброблення.

Основні складові сирів – це білки, 
жири, мінеральні солі, вітаміни. Під 

час виробництва більшості твердих 
та напівтвердих сирів основні скла-
дові компоненти молока концентру-
ються приблизно в 10 разів. У сирі 
співвідношення між сироватковими 
білками та казеїном не вище, ніж у 
натуральному молоці.

Якщо в молоці жир становить 
близько 3,4 %, то в сирі – 20…35 %, 
білка в молоці – 3,0…3,1 %, у сирі – 
25…30 %.

Засвоюваність білків та жиру 
сирів досягає 95…97 %. У сирі білка 
та жиру більше, ніж у м’ясі. Біологіч-
на цінність сиру зумовлена вмістом 
незамінних амінокислот, мінераль-
них речовин. З мінеральних речовин 

1.1. Вступ. Початок розвитку сироробства
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найбільш вагомий вміст кальцію та 
фосфору, які беруть участь у про-
цесах обміну, формуванні кісткової 
системи, підтриманні постійного 
сольового складу крові. Загальний 
вміст солей у сирі становить близько 
4 %. 100 г сиру цілком забезпечу-
ють добову потребу дорослої люди-
ни в кальції та на 1/3 у фосфорі. У 
твердому сирі зберігається 60…80 % 
кальцію та 50-60 % фосфату моло-
ка. У м’яких сирах ці мікроелемен-
ти зберігаються менше. Залежно від 
виду сиру масова частка сухих речо-
вин становить приблизно 65 % (для 
твердих) і 45 % (для м’яких).

Дізнатися про історію сиророб-
ства, класичні способи виробництва 
сирів, а також сучасні тенденції ро-
звитку технології дозволить саме 
цей курс, в якому детально розгля-
нуто питання щодо переробки та ви-
мог до якості молока у сироробстві, 
особливості застосування бактеріаль-
них заквасок, зокрема прямого вне-
сення, молокозсідальних ферментів, 
і викладено технологію виробництв 
сирів, зокрема розсільних.

Основи сироробства розроблені 
ще з давніх часів у багатьох країнах. 
Так, виробництво сиру розпочалося 
вже за 5000 років до Різдва Хри-
стова у Месопотамії, Палестині, на 
узбережжі Чорного моря, у Малій 
Азії, Єгипті та у Північній Афри-
ці, де люди розводили тварин для 
одержання молока. Однак молоко, 
одержуване від тварин, у свіжому 
вигляді довго не зберігалося, на від-
міну від згустку, утвореного кис-
лотним зсіданням білка. Шумери, 
які заснували місто Вавілон між 
річками Євфрат і Тигр, утримували 
велику рогату худобу та перероблю-

вали молоко на сир, про що свід-
чать археологічні знахідки епохи 
Джемдет-Наср. На стінах гробниць 
шумерських правителів збереглися 
перші зображення процесу виготов-
лення сиру у бурдюках. Давні наро-
ди Сибіру також переробляли сква-
шене молоко у сирну копчену масу, 
яка є прототипом сучасного кисло-
молочного сиру.

В історії не зафіксовано час пер-
шого застосування ферменту рос-
линного або тваринного походження 
для виробництва сиру. Éмовірно, 
вже доісторичні мисливці виявили у 
шлунках вбитих козенят, кролів та 
телят білкові продукти перероблення 
материнського молока. Здавна люди-
на дізналася і про молокозсідальну 
здатність суцвіття чортополоху, на-
сіння дикого шафрану, тим’яну, мо-
лочного соку фігового дерева та вин-
ного оцту.

Подальшого розвитку технологія 
виготовлення сиру набула у Древ-
ній Греції та Римі, про що свідчать 
стародавні документи. У творах Го-

Коротка історія 
сиру 
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мера, Геродота, Аристотеля, Колу-
мелли, Варрона і Плінія старшого 
описано виготовлення деяких видів 
сирів та наведено їх характеристи-
ки. Дієта олімпійських чемпіонів 
у ті часи вже передбачала свіжий 
сир, сухі фіги та пшоняну кашу. 
Грецькі автори найчастіше згадува-
ли про сир саме з козячого молока, 
а римські – з овечого.

Гельвети у Швейцарських Альпах 
удосконалили виробництво твердого 
сиру. Пастухи-сиророби піднімалися 
зі стадом у гори на декілька місяців, 
упродовж яких не можна було швид-
ко постачати молоко у долини. Тому 
було винайдено спосіб раціонального 
перероблення молока – варіння ве-
ликого за масою сиру, на виробни-
цтво однієї головки якого витрачали 
денний надій від декількох десятків 
корів. Молоко після зсідання біл-
ка відварювали у котлах, під яки-
ми розкладали вогонь (так виник-
ли терміни «сироваріння» і «перше 
нагрівання»). Одержаний згусток 
подрібнювали та перемішували, а 
сформовані головки сиру пресува-
ли, накладаючи зверху каміння. Так 
було розроблено технологію попу-
лярного Емментальського сиру ма-
сою від 60 до 130 кг, який визрівав 
до півроку і більше.

М’який сир залишався улюбле-

ним сортом у рівнинних регіонах на 
півдні та сході Франції, а також на 
території нинішньої Бельгії, де осе-
лилися франки з області Рейну та 

Майну. Саме там виникли такі сорти 
сиру, як Брі та Камамбер.

Франкський імператор Карл 
І Великий (742-814) дуже полю-
бляв сир і велику увагу приділяв 
бездоганним умовам утримання 
худоби та перероблення молока. 

У Європі за поширення христи-
янства та заснування монастирів 
технологія переробки молока по-
чала стрімко розвиватися. Для пе-
рероблення молока ченці засвої-
ли техніку сироробства, тому саме 
монастирі стали центрами сіль-
ськогосподарського виробництва. 
Ще й досі відомі сорти сирів но-
сять їх імена: Марой, Сен-де-ктер, 
Пон-левек і Ліваро, Пор-дю-салю.

В Ельзасі з’явився сир Мюн-
стер, назва якого виникла від 
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грецького або латинського сло-
ва Monasterium (монастир).

Технологія сиру зазнала багато 

змін, зумовлених політичним та еко-
номічним станом різних географіч-
них регіонів, і дуже часто одні й ті 
самі сири називали по-різному. У 
Європі історичними центрами сиро-
робства є Швейцарія, Італія, Греція, 
Румунія, Угорщина, Франція, Ве-
лика Британія, територія колиш-
ніх Югославії та Чехословаччини.

До початку XIX ст. технологія 
сиру була закритою інформацією і 
передавалася з покоління в поколін-
ня лише з-поміж майстрів-сироробів.

1.2. Розвиток сироробства. Сучасний асортимент сирів

Розвиток сироробства у Східній 
Європі пов’язаний з Петром І, який 
запрошував майстрів-сироробів з 
Голландії. Перший сироробний за-
вод розпочав діяльність у 1795 р. у 
маєтку князя Мещерського Лото-
шине Тверської губернії. Початком 
промислового сироробства вважаєть-
ся 1866 р., коли в селі Отроковичи 
Тверської губернії Верещагін Н. В. 
відкрив першу в країні артельну си-
роварню. Офіцер флоту Верещагін 
Н. В., не залишаючи морської служ-
би, закінчив природничий факуль-
тет Петербурзького університету, а 
після закінчення служби зайнявся 
сільським господарством. Він вив-
чив основи сироваріння спочатку 
під керівництвом майстра одного 
з поміщицьких маєтків, а потім у 
Швейцарії. У той час у молочному 
виробництві переважали іноземні 
майстри (у сироробстві – швейцар-
ці, у маслоробстві – датчани), які 
тримали у секреті свої технології. 

Капіталістичний розвиток на 
сучасних територіях України спо-
стерігався наприкінці XIX ст. 
Поміщики у маєтках організовували 

досить великі маслоробно-сироробні 
підприємства.

Розвиток молочного господар-
ства відбувався і в бідняцьких дво-
рах, але не так ефективно за низь-
кого рівня розвитку тваринництва.

Суттєві збитки товарному вироб-
ництву молочної продукції були 
завдані війною з Японією (1904-1905 
рр.) і ще більші – першою світовою 
(1914 р.) та громадянською війнами. 

Друга світова війна принес-
ла значні збитки країні і, зокре-
ма молочній галузі. У повоєнні 
роки молочні підприємства швид-
ко відновили виробничі потуж-
ності. Більшість сирів, що виготов-
ляють в Україні, – це тверді сири. 
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Так склалося історично, що на мо-
мент становлення вітчизняної сиро-
робної галузі вибір технологів зупи-
нився на технології сирів голландської
групи – надійній, простій, яка перед-
бачала відносно короткий термін 
визрівання сирів. На відміну від цієї 
технології сири швейцарської групи 
мають занадто тривалий термін визрі-
вання, а технологія сирів з чеддериза-
цією сирної маси більше розрахова-
на на південні регіони.

М’яких і розсільних сирів в 
Україні виготовляють досить мало.

Для потужних сироробних за-
водів обсяги виробництва твердих 

сирів становлять близько 300-400 
т на місяць, а м’яких і розсільних 
– всього більше 1 т. Плавлені сири 
ж становлять близько однієї п’ятої 
частини від загальних обсягів ви-
робництва сирів.

У 1966 р. в Україні вперше впро-
ваджено технологію сиру Сулугуні, 
що стало початком розвитку віт-
чизняної технології сиру з чеддери-
зацією та підплавленням чеддеризо-
ваної сирної маси (типу Моцарела). 
З 1988 р. подібними технологічни-
ми розробками займалися науковці 
в УкрНДІм’ясомолпрому, який був  
спочатку перейменований на Тех-
нологічний інститут молока і м’яса 
Української академії аграрних наук 
(ТІММ УААН), а потім на Інститут 
продовольчих ресурсів (ІПР НАА-
НУ). Саме фахівці цього інституту 
розробили технологію сирів з чедде-
ризацією та підплавленням сирної 
маси, удосконалили технологію роз-
сільного сиру Сулугуні, сирів сві-
жих розсільних. 

Сучасна сироробна галузь розви-
вається у напрямі удосконалення 
технологічних процесів виробни-
цтва окремих видів сирів, базуєть-
ся на складних перетвореннях 
вихідної сировини, що визначає 
різноманітність існуючих видів за 
фізико-хімічними та органолептич-
ними показниками.

У європейських країнах поширені 
такі сири, як-от Емментальский, 
Едамський, Гауда, Рокфор, Чеддер, 
Брі, Горгондзола, Камамбер. 

Виробництво 
сирів  
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Назва сиру може походити від 
назви міста, села, місцевості, де 
його вперше було виготовлено, що 
можна зазначити, наприклад, для 
українських сирів – Бердичівсько-
го, Буковинського, Звенигородсь-
кого, Українського, Карпатського, 
Прикарпатського, Подільського, 
Славутича, Черкаського, Ямпільсь-
кого та ін.;

литовських – Митовського, Кау-
наського, Рамбінасу, Прибалтійсь-
кого та ін.; французьких – Рокфору, 
Камамберу, Брі; італійських – Пар-
мезана і Горгондзоли; голландських 
– Едамського і Гауди. 
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Кожна країна вирізняється націо-
нальним асортиментом сирів. Так, 
для Франції характерні м’які сири 
і, перш за все, сири з пікантним го-
стрим смаком та свіжі сири, виготов-
лені без визрівання, які становлять 
більше половини усього виробництва 
сирів. Десятки видів сирів виготов-
ляють з козячого та овечого молока. 
Кожний департамент Франції відріз-
няється асортиментом сирів з місце-
вими назвами.

Італія – одна з небагатьох країн, 
де сир є доступним і традиційним 
для всіх верств населення. Сир та ко-
вток сухого вина – найпоширеніший 
сніданок простого італійця. Ще з 
часів Стародавнього Риму на сирних 
кухнях у селянських господарствах 
виготовляли сири, популярні в Італії 
і сьогодні. Перш за все Італія є краї-
ною терткових сирів, яких у всьому 
світі називають італійськими. Виго-
товлені в Італії Пармезан, Сбрінц, 
Пекоріно визнані у всьому світі, се-
ред яких перше місце посідає Пар-
мезан, оспіваний Бокачо. Пармезан 
визріває декілька років, а зберігати-
ся може впродовж 20 років. Італійці 
посипають ним хліб із маслом або 
застосовують як приправу до страв, 
особливо до макаронних виробів.

Окрім того, італійці виготовляють 
десертний сир Горгондзола, який, 
як і сир Рокфор, пронизаний про-
шарками плісняви. В Італії також 
виготовляють багато сирів з овечо-
го молока, з яких найвідомішим є 

сир Пекаріно Романо. Оригіналь-
ні сири Проволоне і Качокавалло 
відрізняються тягучою масою та 
різноманітною формою.

У Сицилії, наприклад, цим під-
копченим сирам жовтого кольору 
здавна надавали форму дині, гарб-
уза, пляшки, голови бика, коня та 
інших тварин.

Фермери Швейцарії подарували 
світу сир екстра-класу, який носить 
ім’я однієї з долин. Це – сир Еммен-
тальський, який було створено у XV 
ст. і є родичем сиру Швейцарського. 
За типом Емментальського у Швей-
царії виготовляють сир меншого 
розміру під назвою Грюйєр.

Голландія є батьківщиною сиру 
Едамського та сиру Гауда.
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У Данії виготовляють датські Ка-
мамбер та Брі, датський Чеддер та 
інші. З датських сирів Данбо подіб-
ний Степовому, Самсю – Швейцар-
ському, Фюнбо – Костромському, 
Мольбо – Голландському, Донаблю 
– Рокфору, Хаварти – Латвійському, 
Мюцелла – італійській Горгондзолі.

Англійські сири «молодші» за 
італійські та французькі, але вони 
успішно конкурують з відомими си-
рами з прадавніх часів. Найвідоміші 
з них – сири Чеддер і Стілтон. Остан-
ній має ніжне крихке тісто, прони-
зане зеленими й сірими прошарками 
плісняви. Перед споживанням сир 
можна змочувати вином – Хересом, 
Портвейном або Мадерою. Не менш 
відомий англійський сир «Чешир» 
або «Честер», який визріває з пліс-
нявою.

У Німеччині дуже популярні 
м’які сири зі слизистою кіркою: 
Камамбер, Брі, Едамський, Еммен-
тальський, Гарц з кмином.

Шведські сиророби розробили 
технології сиру Свесія, Прест (з 
віскі), Мюзеост (свіжий сир із си-
роватки та знежиреного молока).

У Норвегії, нарівні з класич-
ними, виготовляють і оригінальні 
місцеві сири, наприклад, Гамме-
ост, який за пікантністю подібний 
французькому Рокфору, італійсь-
кій Горгондзолі або англійському 
Стилтону. Гаммеост містить пліс-
няву і зсередини, і зовні. На по-
верхні цього сиру культивують білу 
плісняву, яка вкриває його пухна-
стим шаром.

У Болгарії найбільш популярні 
Бринза і Качкавал. Ці сири, виго-
товлені з овечого молока, цінують-
ся на світовому ринку вище за мас-
ло вершкове.

В Австрії виготовляють сир 
тертковий за типом Пармезану – 
крупний, твердий з пряним сма-
ком, подібним до Швейцарського, 
а також сир зі слизистою кіркою, 
як німецький, м’який, як фран-
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цузький Камамбер, свіжі сири без 
визрівання, як сир Салямі, – солод-
куваті, жирні, за формою батонів 
ковбаси.

В асортименті сирів США можна 
знайти багато європейських видів, 
хоча вони дещо змінилися та ма-
ють інші назви. Найпопулярнішим 
з них є сир котедж.

У низці країн Азії та Африки 
асортимент промислово виготов-
лених сирів збігається із сирами, 

характерними для європейських 
країн, які раніше їх колонізували.

Індійці у більшості вегетаріан-
ці, тому для них молочні продук-
ти є важливим джерелом тварин-
ного білка. Народи Індії особливо 
ставляться до корови, яка визнана 
священною твариною і яку ніколи 
не забивають на м’ясо. В Індії ви-
готовляють такі сири, як-от Сурті, 
Бандал і Дакка. Це – свіжі сири, 
які також піддають копченню.
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МОДУЛЬ 2. КЛАСИФІКАЦІЯ СИРІВ

2.1. Основні принципи класифікації сирів

Всесвітньо відомі різновиди 
сирів мають низку характерних 
рис, до яких відносять: розмір, 
форму, масу, колір, зовнішній ви-
гляд, масову частку жиру у сухій 
речовині, масову частку вологи та 
повареної солі у знежиреній сирній 
масі. Однак такі властивості, як 
смак та запах (аромат) сирів, дуже 
важко піддаються визначенню.

Існуючі класифікаційні схе-
ми сирів є недосконалими, що 
ускладнює організацію міжнарод-
ної торгівлі та виробництво нових 
видів сирів. Країни, як-от Фран-
ція, Італія, Греція, мають свої на-
ціональні класифікації сирів, а в 
інших взагалі не приділяють на-
лежної уваги класифікаціям, зва-
жаючи на те, що сир характеризує 
якість, яка має забезпечувати його 

престиж.
У деяких країнах сири за спосо-

бом виробництва поділяють на ку-
хонні та столові. Кухонні застосову-
ють, переважно, для приготування 
страв, наприклад, у натертому ви-
гляді. Столові споживають безпосе-
редньо як закуски або десерт.

Є класифікації сиру за типом мо-
лока, твердістю та зовнішнім вигля-
дом, які певною мірою є умовними, 
оскільки між окремими представни-
ками різних типів сиру є проміжні 
види. Ці схеми, що побудовані фор-
мально і відрізняються одна від од-
ної, не дають повної характеристики 
окремих видів сирів та їх порівнян-
ня. Подібні схеми, переважно, є зви-
чайним переліком сирів.

Є товарознавча і технологічна 
класифікація сирів. 
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Вказана класифікація є, певною 
мірою, умовною, оскільки між ос-
новними групами можуть з’являти-
ся проміжні варіанти. Товарознав-
ча класифікація не є достатньо 

об’єктивною, оскільки залежить 
від коливання попиту на ринку і 
тому може відігравати лише допо- 
міжну роль.

Така класифікація є досконалою 
за умови виробництва сирів із сиро-
го молока. У разі виробництва сиру 
з пастеризованого молока техно-
логічні параметри значною мірою 
втрачають своє значення. У такому 
випадку основну роль відіграють 
бактеріальні закваски, оскільки 

видові ознаки сирів формуються 
під впливом ферментних систем мі-
кроорганізмів.

Нині за основу класифікації 
сирів фахівці усього світу домови-
лися взяти складові компоненти 
сиру.

Розроблену класифікаційну схе-
му наведено у табл. 2.1.

У наведеній класифікаційній 
схемі є всі типи натуральних сирів 
сучасного асортиментного ряду. 

Комбіновані сири, у виробництві 
яких застосовують сировину не-
молочного походження, треба кла-
сифікувати окремо.

2.2. Класифікаційна схема сирів

Таблиця 2.1. Класифікаційна схема сирів

Клас, тип Група, підгрупа Основні представники

1 2 3

1.1.1. Терткові 
сири

Тертковий, Кавказький, 
Південний, Пармезан, Грана, 
Вестерботост, Сбринц, Пекоріно, 
Гоюс, Ювілейний та ін.

1.1.2. Сири з 
високою темпе-
ратурою другого 
нагрівання

Швейцарський, Алтайський, 
Український, Карпатський, Швей-
царський блочний, Бійський, 
Янтарний, Горний, Маасдам, Ем-
менталь, Ґрюєр, 
Аппенцеллер, Гергардост, Грюнер 
де Комте, Бярлсберг, Молбо, 
Самсю та ін.
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Продовження таблиці 2.1.

1 2 3

1. Сичужні сири
1.1. Тверді си-
чужні сири

1.1.3. Сири з 
низькою темпе-
ратурою другого 
нагрівання

Голландський брусковий та круг-
лий, Степний, Едамський бруско-
вий і круглий, Станіславський, 
Дністровський, Буковинський, 
Північний, Чуйський, Тубо, 
Мапьбо, Дамбо, Гауда, Фімбо, 
Картано, Ліліпут, Литовський 
з кмином, Радонезький, Бофор, 
Плато, Вітязь, Богатир, Тубо, 
Ельбо, Марібо, Хаварті, Фонтал, 
Явор, Балатон, 
Сен-Полен, Патерграс та ін.

1.1.4. Сири з 
інтенсивним 
молочнокислим 
бродінням

1.1.4.1. Сири з 
частковою чедде-
ризацією сирної 
маси

Свесія, Марібо, Турунмаа, Кан-
тал, Сваля, Рокишкський та ін.

1.1.4.2. Сири з 
повною чедде-
ризацією сирної 
маси

Чеддер, Честер, Чешир, Качка-
вал, Вітоша, Колбі, Проволоне, 
Юхпа, Чеддер датський, Чеддер 
шведський, Тостер, Данлоп, Лан-
кашир, Карфіллі, Кантал, Дербі, 
Злато, Тарту та ін.

1.1.4.3. Сири з 
повною чедде-
ризацією сирної 
маси і плавлен-
ням

Качкавал, Полянка, Проволоне, 
Арман, Східний, Вулканешський 
та ін.

1.1.5. Копчені 
сири

Молдавський, Чеський, Бача, 
Італійський копчений та ін.

1.2.1. Сири, що 
визрівають зі 
слизом на по-
верхні і реалізу-
ють разом

Латвійський, Пікантний, 
Новоукраїнський, Ховарті, 
Бакштейн, Брік, Туапсинський, 
Кестлі з кмином, Крейві, Тільзіт, 
Прато та ін.
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Продовження таблиці 2.1.

1 2 3

1.2. Напівтверді 
сичужні сири

1.2.2. Сири, що 
визрівають зі 
слизом, та реалі-
зують у парафі-
нованому вигляді

Рамбінас, Паюріс, Нямунас,     
Каунаський, Клайпедський, 
Жемайчю, Русне, Приморський, 
Валмерський, Пікантний та ін.

1.2.3. Сири, що 
визрівають тіль-
ки з молочнокис-
лими бактеріями

Пекоріно, Литовський, Сицилійсь-
кий, Шетський, Пярну, Сусанінсь-
кий, Прибалтійський, Північний, 
Павлевско, Лівор та ін.

1.2.4. Визріва-
ють з інтенсив-
ним молочнокис-
лим бродінням

1.2.4.1. Визріва-
ють з частковою 
чеддеризацією 
сирної маси

Виру, Гродненський та ін.

1.2.4.2. Визріва-
ють з повною 
чеддеризацією 
сирної маси

Балтійський та ін.

1.2.4.3. 3 повною 
чеддеризацією 
сирної маси і 
плавленням

Особливий та ін.

1.3. М’які 
сичужні сири

1.3.1. Свіжі 
м’які сичужні і 
кислотно сичуж-
ні сири

Любительський, Моале, 
Клинковий, Молдавський, 
Чайний, Чайний, Домашній,   
Котедж і Кембридж, Кареіш, 
Фромаже фре, Бейкер, 
Вершковий, Деміцел, 
Черкаський, Жерве

1.3.2. Сири, що 
визрівають з 
білою пліснявою

Рамбінас, Паюріс, Нямунас, 
Каунаський, Клайпедський,         
Жемайчю, Русне, Приморський, 
Валмерський, Пікантний та ін.

1.3.3.Сири, що 
визрівають зі 
слизом

Пекоріно, Литовський, Сицилійсь- 
кий, Шетський, Пярну, Прибал-
тійський, Північний, Павлевско, 
Лівор та ін.
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Продовження таблиці 2.1.

1 2 3

1.3.4. Сири, що 
визрівають зі 
слизом та білою 
пліснявою

1.3.5. Сири, що 
визрівають з 
пліснявою у сир-
ній масі

Виру та ін.

1.3.6. Вершкові Балтійський та ін.

1.4. Розсільні 
сири

1.4.1. Сири, які 
реалізують без 
визрівання

Фета, Піца, Моцарела, Панір, 
Столовий, Черкаський, Нагліс, 
Молдавський

1.4.2.Сири, що 
визрівають у 
розсолі

Чанах, Грузинський, Тушинсь-
кий, Кобійський, Імеретинський, 
Столовий, Лорі, Лиманський, 
Бринза, Бринза вірменська, 
Бринза карпатська, Бринза бол-
гарська (білий розсільний), Брин-
за румунська, Хемус, Кобійсь- 
кий, Вулканешський, Чанах та 
ін.

1.4.3. Сири, що 
визрівають з 
повною чеддери-
зацією і плавлен-
ням сирної маси

Сулугуні, Сулугуні копчений, 
Чечил, Східний, Качкавал та ін.

2. Кисломолочні 
сири
2.1. М’які кис-
ломолочні сири

2.1.1. Свіжі Клинковий, солоні сирні зі 
спеціями, Литовський сирний, 
Невежис, Норвезький сирний, 
Бразильський сирний та ін.

2.1.2. Свіжі, 
одержувані 
термокислотною 
коагуляцією

Адигейський, Литовський до-
машній, Кіменю, Ліго, Рикота, 
Бруност, Кесо Бланкота ін.

2.1.3. Сири, що 
визрівають

Гарцький, Майнцький та ін.

2.1.4. Функціо-
нальні

Айболит, Слов’янский та ін.
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Продовження таблиці 2.1.

1 2 3

2.2. Тверді кис-
ломолочні сири

2.2.1. Сири, що 
не визрівають

сушений Литовський, сушений 
Зарасайський та ін.

2.2.2. Сири, що 
визрівають

Зелений тертковий, Цигер, 
Гларинський зелений та ін.

3. Сири для
плавлення
3.1. Сичужні 
сири

3.1.1. Сичужні 
сири з низькою 
температурою дру-
гого нагрівання

У формі сирів Голландського 
брускового, Степового

3.1.2. Сичужні 
сири з інтенсив-
ними молочнокис-
лим бродінням

У формі сиру Чеддер

3.2. Сирна маса, 
що швидко виз-
ріває

Сири у формі блоків у плівці або 
у кадках, бочках або ящиках

3.3. Білкова маса 
для плавлення

чеддеризована, термолакт, білко-
вий напівфабрикат з маслянки та 
ін.

4. Плавлені та 
перероблені сири
4.1. Плавлені 
сири

4.1.1. Скибкові 
плавлені сири

Голландський, Чеддер, Міський, 
Копчений з м’ясопродуктами, 
Гострий з перцем, Гострий зі 
спеціями, з томатним соусом, Осо-
бливий до пива, Рамбінас, 
Шатрія, Білка, Бджілка, блочні 
сири – Міський, Балтійський з 
крилем, сири «Осінь» і «Нептун» 
та ін.

4.1.2. Плавлені 
ковбасні сири

Ковбасний копчений, Ковбасний 
копчений зі спеціями (кмином), 
Особливий, Особливий копчений, 
Туристичний та ін.

4.1.3. Плавлені 
пастоподібні 
сири

сири «Янтар», «Дружба», 
«Омичка», «Мілда», «Рута», 
«Чиполіно» та ін.

4.1.4. Плавлені 
солодкі сири

Сири «Шоколадний», «Кавовий», 
«Фруктовий»,   «З горіхами», 
«Медовий», «М’ятний», «Казка» та ін.

4.1.5. Плавлені 
консервні сири

Сири «Стерилізований», «Пасте-
ризований з шинкою» та ін.



21

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

Продовження таблиці 2.1.

1 2 3

4.1.6. Плавлені 
сири до обіду

Сири «З грибами для супу», «З 
цибулею для супу», «Для овочевих 
страв», «Для макаронних страв»,   
«З білими грибами» та ін.

4.2.Перероб-
лені сири

4.2.1. Фасовані і 
копчені сири

Мисливський, Дорожний, Сваля 
та ін.

4.2.2. Пастоподіб-
ні сичужні сири

Делікатесний, Любительський, 
Томатний, Десертний, Гострий, 
Пікантний, Клубний та ін.

2.3. Товарознавчі характеристики сирів

Всі сири споживачі оцінюють 
насамперед за смаковими властиво-
стями і консистенцією.

У технології виробництва та спо-
живчих властивостях сирів, які 
виготовляють у різних країнах, є 
багато спільного. Натепер можна 
назвати десятки видів сирів, які 
дають змогу чітко їх розмежувати 
за монологічними, хімічними, фі-
зичними, органолептичними та ін-
шими ознаками.

Передусім сири поділяють за 
способом одержання згустків мо-
лока на сичужні (застосовують 
молокозсідальний фермент) та 
кисломолочні (білки зсідаються, 
переважно, під дією закваски мо-
лочнокислих бактерій).

Сири поділяють і за видом моло-
ка – коров’ячого, овечого, козячо-
го, буйволиного та ін.

Сири також поділяють за спо-
собом догляду за ними: одні виз-
рівають у сховищах за різної тем-
ператури і вологості повітря, інші 
витримують у розсолі.

Деякі сири готові до споживання 
відразу після виготовлення, а інші 
визрівають певний час: від декіль-
кох днів до декількох місяців.

Сири розрізняють також і за ма-

сою – від декількох десятків грамів 
до 100 кг, за формою – циліндри, 
бруски, головки. Наприклад, у 
Франції виготовляють сири у формі 
серця, а в Англії – у вигляді анана-
са та ін.
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Наступний важливий чинник 
для споживачів – вміст у сирі жиру 
(у сухій речовині). Для одержання 
єдиної величини на упаковці вка-
зують не абсолютну жирність, а 
частку жиру в сухій речовині. По-
ясненням цьому є постійне випаро-
вування води із сиру в процесі його 
визрівання, через що він з часом 
втрачає вагу і стає твердішим. Од-
нак під час визрівання маса сухих 
речовин сирів залишається незмін-
ною, тому їхню жирність указують 
у відсотках у перерахунку на суху 
речовину. Наприклад, сир «Едам-
ський» містить 30 % жиру в сухій 
речовині, яка становить 50 % його 
маси. Це означає, що на 100 г сиру 
припадає 15 г жиру.

Вказування на вміст жиру у 
сухій речовині є водночас параме-
тром для оцінювання і якості сиру, 
оскільки пластичність та аромат 
залежать від його жирності. За ви-
щої жирності сир стає ніжнішим і 
пластичнішим.

Різною є і консистенція сиру. Є 
такі сири, які не можна розрізати 
ножем, їх можна лише натерти, а є 
сири, які за станом маси близькі до 
густої сметани.

Тверді сири відрізняються щіль-
ною і навіть твердою консистен-
цією. У процесі виробництва сирну 
масу піддають другому нагріванню 
до температури 52-56 °С (перше на-
грівання є підігріванням до темпе-
ратури зсідання), щоб з неї відді-
лилося якомога більше сироватки. 
Сир визріває рівномірно по усьому 
об’єму, тому що необхідні вихідні 
культури бактеріальних заквасок 
додають вихідне молоко.

Для утворення пластичної 
структури сирів, яку легко розрі-
зати, або грубозернистої структури 
під міцною кіркою, потрібно бага-

то часу. Головки сирів визрівають 
від декількох місяців до декількох 
років. Під час визрівання із сирно-
го тіста поступово випаровується 
вода, що призводить до збільшення 
вмісту сухої речовини.

Для рівномірного утворення кір-
ки і надання однакової форми сири 
зберігають на полицях у приміщен-
нях з належним провітрюванням і 
регулярно перевертають. 

За довшого визрівання смак 
твердого сиру стає більш пряним, 
а також подовжується термін його 
зберігання. Рисунок сиру з’яв-
ляється внаслідок життєдіяльності 
бактерій під час визрівання, до 
того ж і температура, і тривалість 
процесу впливають на розміри і 
розподіл вічок у тісті.

У Європі до класичних твердих 
сирів відносять усі гірські сири – 
Алгойський гірський сир,

Сирні секрети: 
техніка та тради-
ції виготовлення 
смачних твердих 

сирів
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Бофор (з французьких Альп), 
Конте (з французької провінції 
Франш-Конте),

Грюйєр (зі Швейцарії або Фран-
ції).

Терткові сири. Є сири, які в 
умовах континентального кліма-
ту можуть зберігатися до 10, 20, 
30 і більше років. У Швейцарії ві-
домі випадки, коли тертковий сир 
зберігали до 150 років. Такі сири з 
відносно невисоким умістом вологи 
та гострим смаком застосовують у 
натертому вигляді як приправу до 
різних страв.

Сир з блакитною тригонелою. 
Хоча зелений сир становить окре-
му групу за специфічність сирови-
ни технології та смакових власти-
востей, його, зазвичай, відносять 
до сирів терткових через однаковий 
спосіб споживання. Це єдиний сир, 
колір якого не має нічого спільного 
з кольором молока.

Головна особливість такого сиру 
полягає у тому, що нарівні з го-
стрим смаком він відрізняється 
незвичним ароматом, наданим рос-
линою – блакитною тригонелою, 
яку додають у сирну масу у вигляді 
сухого і розтертого листя.

Зелений сир – це концентрат 
спеціально обробленого молочного 
білка, отримуваного зі знежирено-
го молока.

Білковий згусток пресують та 
витримують упродовж 1-1,5 міся-
ців. Отримують так званий цигер, 
який розтирають, додають у нього 
сіль і порошок трав’янисто-зеле-
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ного кольору з гострим запахом із 
тригонели.

Сирну масу зеленого кольору 
підсушують і надають форму неве-
личких усічених конусів. Маленькі 
сирки витримують для підсушу-
вання і визрівання, після чого вони 
набувають характерних смаку, го-
строти й аромату. Зелений сир ре-
алізують у розтертому вигляді як 
приправу до макаронних виробів, 
картоплі, супів, бутербродів, піци.

Скибкові сири. Скибкові сири не 
обов’язково реалізують нарізаними 
на скибочки. Назва говорить про 
те, що скибкові сири через вищий 
вміст води, ніж у твердих сирах, 
мають більшу пластичність, їх лег-
ко розрізають.

В Європі асортимент скибкових 
сирів дуже широкий, їх виготовля-
ють у формі голів, куль, брусків або 
хлібних цеглинок, іноді з різними 
смаковими добавками. Тривалість 
їх визрівання є різною. З часом 
скибкові сири змінюють смак, кон-
систенцію і колір. Так, наприклад, 
сири 5-тижневої зрілості дуже м’я-
кі і помірні на смак. Сири 3-місяч-
ної витримки мають приємний пря-
ний смак, а сири більшої зрілості 
можуть бути пікантними і гостри-
ми. Багато сортів скибкових сирів 
всесвітньо відомі і мають високий 
попит, наприклад, Гауда, Едамський, 

Тільзітський та ін.
Сир Голландський («Ліліпут») – 

кулька діаметром до 8 см, масою до 
0,5 кг.

У сирі «Ліліпут» міститься 
стільки жиру, вологи та солі, як 
і в сирі голландському круглому. 
За смаком і консистенцією сир 
«Ліліпут» майже не відрізняється 
від голландського, але визріває він 
швидше – впродовж 35 днів.
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Голландський брусковий сир – 
прямокутний зі злегка заокругле-
ними гранями та випуклими бічни-
ми поверхнями.

Смак кисломолочний, у міру го-
стрий, консистенція більш ніжна, 
вміст жиру – не менше 45 %, во-
логи – не більше 44 %. Тісто цього 
сиру пронизують невеликі вічка, 
зазвичай, округлі, діаметром 2-4 
мм або злегка сплющені.

Напівтверді сири. У світовій 
практиці у цю групу об’єднують 
сири з м’яким та рівномірно виз-
рілим тістом, яке можна нарізати, 
але нетонкими скибочками. Ці сири 
виготовляють як з кіркою, так і без 
неї. Сири можуть бути вкритими 
або пліснявою, або шаром воску.

Найвідомішими сирами цієї гру-
пи є Вершковий сир, Вейслакер 
і Штейнбушський сир (німецькі 
сири), Бель Паезе й Таледжіо (палій-
ські сири), Пор-дю-салю, Сен-полен, 
Томм-де-Савой і Реблошон (фран-
цузькі сири), Брік (США). 

Латвійський сир, як і Пікант-
ний, Каунаський також відносять 
до напівтвердих сирів. Смак і запах 
його гострі, аміачні. 

Пікантний сир. Цей сир має 
свої особливості смаку і консистен-
ції. Середня гострота і легка аміач-
ність смаку і запаху поєднуються з 
кислуватістю.

Тісто достатньо м’яке, пластич-
не, що пояснюється способом ви-
робництва та певною мірою підви-
щеним умістом жиру – 55 %. У 
визріванні сиру також бере участь 
мікрофлора сирного слизу, яка ро-
звивається на поверхні. 

Каунаський сир. На відміну від 
Латвійського, Каунаський сир має 
менш гострий, злегка кислува-
тий смак і легкий аміачний запах. 
Консистенція сиру м’яка, пружна, 
іноді мастильна. Визріває сир не 
менше 35 діб.

Розсільні сири (Фета, Чечил та 
ін.) насамперед відрізняються висо-
ким вмістом кухонної солі. Розсіль-
ні сири можна назвати національ-
ним продуктом південних регіонів 
Європи і народів Кавказу.
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Фета – це класичний розсільний 
сир родом з Греції, який виготов-
ляють з овечого молока або суміші 
овечого і козячого молока.

Фету полюбляють жителі насам-
перед Балканського півострова та 
Ближнього Сходу. 

Сири типу «Паста філата» 
виготовляють за італійською тех-
нологією, відповідно до якої моло-
ко сквашують, потім від сирного 
згустку відділяють сироватку та 

обдають його гарячою водою і замі-
шують.

Завдяки цьому сирна маса стає 
еластичною, пластичною і з неї 
можна формувати кулі або жгути. 
Після того як сирна маса охолоне, 
її ненадовго занурюють у підсолену 
воду.

Типова волокниста або шарувата 
структура під час визрівання пере-
творюється у дрібнозернисту.

Сир Моцарела (італ. Mozzarella) 
– це молодий італійський сир родом 
з регіону Кампанія із масовою част-
кою жиру 45-50 % у сухій речовині. 
Класичну Моцарелу (італ. Mozzarella 
di bufala campana), зазвичай, виго-
товляють з молока чорних буйво- 
лиць, але за сучасними технологіями 
цей сир виготовляють з молока ко-
ров’ячого. Зовні у Моцарели тонка 
(завтовшки близько 1 мм), блискуча 
та гладка поверхня з легкою нерівні-
стю у місцях відриву шматка від за-
гальної білкової маси.

Моцарелу реалізують у вигляді 
білих кульок у сироватці або роз-
солі. Сир зберігають доволі не-
тривалий час – до одного місяця. 
Поверхня головок сиру без плям, 
пружна і гладка. Колір тіста сніж-
но-білий, смак ніжний, тонкий, 
прісний зі злегка кислуватим при-
смаком. Тісто легко плавиться. Сир 
також реалізують у формі косички.
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М’які сири мають свою назву че-
рез ніжне м’яке тісто, іноді навіть 
мастильну консистенцію, що пояс-
нюється підвищеним умістом у них 
жиру, вологи та інтенсивним роз-
кладанням білка.

М’який сир з білою благородною 
пліснявою на поверхні виготовля-
ють у багатьох країнах. Традицій-
ним є нормандський Камамбер і 
Брі з провінції Іль-де-Франс. 

До сирів з червоною пліснявою 
відносять німецькі сири Лимбурзь-
кий та Ромадур, ельзаський сир 
Мюнстер, нормандський Ліваро 
бельгійський Ерве.

М’які сири за споживчими вла-
стивостями умовно можна поділити 
на такі групи: пікантні, пікантні го-
стрі, сири з грибним смаком, з гриб-
ним присмаком і пікантним запахом, 
сири свіжі з кисломолочним смаком.

Перше місце серед них, беззапе-
речно, належить Рокфору.

Рокфор – один зі старовинних 
сирів з блакитною пліснявою. При-
родний процес визрівання сиру Рок-
фор регулюється пліснявою, яку до-
дають у молоко. Для забезпечення 
розвитку плісняви свіжі сирні голов-
ки проколюють довгими тонкими 
голками для створення отворів, що 
забезпечують доступ кисню до пліс-
нявих культур.

Любительський сир. Реалізу-
ють свіжим і зрілим. Він майже без 
кірочки. Смак і запах кисломолочні, 
злегка гострі, тісто ніжне. Зрілий 
сир має тонку м’яку кірочку, вкриту 
червонувато-жовтою масою і пляма-
ми плісняви білого кольору. Смак 
і запах гострі, пікантні, з легким 
грибним присмаком.

Свіжі кисломолочні сири. До 
цієї категорії відносять свіжі сири, 
які не визрівають.
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Сири сушені із сиру кисломо-
лочного здавна виготовляють у 
Литві і серед них оригінальний сир 
сушений посідає особливе місце.

За формою сушений сир – невели-
кий брусок у формі трапеції масою 
до 200 г. Смак його кисломолочний, 
у міру солоний (до 4 % солі). Сир 
сушений реалізують через два міся-
ці від дня виготовлення.

Сироватково-альбумінні сири
виготовляють двома способами.

Італійський сир Рикота та по-
пулярний на Балканах Манурі є 
типовими представниками цієї ка-
тегорії сирів.

Сир Рикота (італ. ricotta) – 
традиційний італійський молочний 
продукт жирністю 20-30 % (з овечо-
го молока) і від 8 % (з коров’ячого 
молока), який виготовляють із си-

роваткових білків.
Рикоту можна виготовляти із си-

роватки коров’ячого, овечого буй-
волиного, козячого молока або їх 
сумішей.

Також є сири, одержувані тер-
мокислотною коагуляцією лакто-
альбуміну: у Франції – Cерак, Брю-
ель; у Греції – Мізіфра; в Іспанії 
– Регуесон; у Німеччині – Зігер; у 
Карпатах – Вурда; на Кавказі в різ-
них регіонах – Надуги, Лора, Ло-
рек, Хачо; у Швеції – Молькенезе, 
Міскост; у Норвегії – Брюност; в 
Румунії та Молдові – Урда.

Плавлені сири з’явилися з прак-
тичних міркувань, бо є потреба у 
сирах тривалого строку зберігання, 
які витримують транспортування.

Виробництво 
сиру кисломолоч-
ного на сучасних 

технологічних 
лініях
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Як сировину для виробництва 
плавлених сирів застосовують зви-
чайний сир, який подрібнюють і 
потім за високої температури плав-

лять. Нині все ширше застосовують 
сир кисломолочний та/або інші мо-
лочні складові.

Для одержання однорідної сир-
ної маси, яка добре плавиться і 
намазується застосовують солі-пла-
вителі (фосфати натрію та ін.). 
Плавлені сири виготовляють со-
лодкими, пастоподібними, ков-
басними, консервним з грибами, 
цибулею. Є елітні, дуже дорогі со-
рти з лососем, горіхами, зеленню, 
пікантними спеціями та інші.
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3.1. Вимоги до молока у сироробстві. Сиропридатність молока

МОДУЛЬ 3. ЗАГАЛЬНА ТЕХНОЛОГІЧНА СХЕМА
 РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

Сир – це білковий харчовий про-
дукт, отриманий внаслідок зсідан-
ня молочної сировини (молока) під 
дією молокозсідальних ферментів, 
закваски (заквашувального препа-
рату), або впливу фізико-хімічних 
чинників.

Практично весь сир на промис-
ловій основі виготовляють з молока 
коров’ячого. У сироробстві молоко, 
що надходить на підприємство, має 
відповідати особливим вимогам, які 
регламентуються ДСТУ 3662:2018 
«Молоко-сировина коров’яче. Тех-
нічні умови». 

Якість молока оцінюють за хіміч-
ними, фізико-хімічними, біохіміч-
ними і мікробіологічними показни-
ками, які залежать від умов його 
одержання і первинного оброблен-
ня. Комплекс цих показників й 
визначає сиропридатність молока.

Молоко коров’яче має бути чи-
стим, без сторонніх, не власти-
вих свіжому молоку присмаків і 
запахів. Молоко для сироробства 
вважається сиропридатним, якщо 
воно містить необхідну кількість 

білків, жиру, СЗМЗ, кальцію та 
утворює під дією сичужного фер-
менту щільний згусток, який добре 
відділяє сироватку і є сприятливим 
середовищем для розвитку молоч-
нокислих бактерій.

До хімічних показників, які ха-
рактеризують сиропридатність, від-
носять уміст білків і мінеральних 
речовин.

Для виробництва сирів найбільш 
придатне молоко з високим умістом 
білків – не нижче 3,1 %, зокрема 
казеїну має бути не менше 2,6 %, а 
СЗМЗ – не менше 8,4 %. При цьому 
рекомендоване співвідношення між 
жиром і білком становить 1,1:1,25, 
а між білком та СЗМЗ – 0,35:0,45.

З хімічних показників у сиро-
робстві важливу роль відіграють й 
мінеральні солі: макро- і мікроеле-
менти (йони металів), а також неор-
ганічні й органічні аніони молока.

Вміст у молоці кальцію є важли-
вим показником сиропридатності 
сировини, оскільки він бере участь 
у сичужній коагуляції білків, у 
формуванні геля з певними струк-
турно-механічними властивостями, 
впливає на тривалість зсідання мо-
лока і витрати сичужного фермен-
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ту. Масова частка кальцію у молоці 
має бути не меншою за 0,12 %.

Фізико-хімічні показники моло-
ка – це кислотність, густина, масові 
частки жиру та білка, здатність до 
зсідання сичужним ферментом.

Кислотність свіжовидоєного мо-
лока зумовлюється, переважно, 
наявністю у ньому білка, кислих 
солей та вуглекислоти, яка перебу-
ває у розчиненому стані. Титрована 
кислотність свіжого молока у серед-
ньому становить 16-18 °Т.

Сир не можна виготовляти зі 
свіжовидоєного та охолодженого до 
4-5 °С молока. За цих умов мікро-
флора молока перебуває у бактери-
цидній фазі, коли вона не тільки 
збільшується, а й навіть частково 
гине, оскільки інгібітори не дозво-
ляють мікроорганізмам розмножу-
ватися. Для одержання сиру високої 
якості необхідно, щоб свіже молоко 
пройшло процес визрівання, після 
якого кислотність має становити 
17-19 °Т. Не рекомендується вико-
ристовувати для виготовлення сиру 
молоко зі зниженою кислотністю 
(15-16 °Т), тому що це може бути 
пов’язане або з хворобою тварин, 
або з фальсифікацією сировини.

Здатність молока зсідатися під 
дією сичужного ферменту залежить 
від вмісту у молоці розчинних со-
лей кальцію, зрілості молока, його 
кислотності. 

Густина молока свідчить про 
його склад і натуральність. Для 
виробництва сиру рекомендують 
використовувати молоко густиною 
не нижче 1028 кг/м3.

Здатність молока до зсідання 
сичужним ферментом визначають 

пробою на швидкість зсідання си-
чужним ферментом або спостері-
ганням за зсіданням молока у ви-
робничих умовах. Для цього за 
прискореною сичужною пробою до 
10 см3 молока за температури 35 °С 
додають 2 см3 0,03 %-ного розчину 
сичужного ферменту і здійснюють 
його зсідання.

За здатністю до зсідання молоко 
поділяють на три типи: 

Як визначається 
кислотність 
молока у 

виробничих 
умовах

Перевірка 
молока на 

натуральність 
і визначення 

фальсифікації 
молока 

Як в домашніх 
умовах 

перевірити якість 
молока 

народними
 методами
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Найбільш придатним для пе-
реробки на сир є молоко другого 
типу, на яке орієнтовані основні 
режими технологічних інструкцій. 
Молоко першого типу дає занадто 
міцний згусток, застосування мо-
лока третього типу призводить до 
перевитрат сичужного ферменту, 
утворення в’ялого згустку. Останнє 
практично не придатне для вироб-
ництва сиру.

Бактеріальне забруднення моло-

ка для виробництва сиру характе-
ризується як загальним умістом, 
так і якісним складом мікрофло-
ри, зокрема наявністю газоутворю-
вальних бактерій. Вміст останніх 
у молоці спричинює вади під час 
визрівання сиру – раннє спучу-
вання (БГКП) і пізнє спучування 
(маслянокислі бактерії). Особливо 
для сиру небезпечні масляно-кислі 
бактерії, спори яких не гинуть під 
дією теплового оброблення молока.

3.2. Підготовка молока до зсідання

3.2.1. Охолодження, очищення і зберігання молока

У сучасних умовах у зв’язку зі 
зростанням обсягів виробництва 
сирів та укрупненням підприємств 
молочної промисловості зберігаєть-
ся тенденція збору молока з ферм 
один раз на дві-три доби. 

Під час зберігання у молоці по-
чинає розвиватися стороння мікро-
флора. Особливо активно зростають 
бактеріальні клітини у разі високої 
механічної забрудненості сировини 
та в умовах підвищених температур.

Для запобігання розвитку сто-
ронньої мікрофлори свіже молоко 
відразу очищують й охолоджують.

Фільтрування молока. Най-
простіший метод очищення молока 
від механічних і біологічних за-
бруднень – це фільтрування. Для 
цього використовують фільтри з 
марлі, фланелі та інших натураль-
них тканин, а також фільтри син-
тетичні (лавсанові та ін.), гідро-
фобність яких дозволяє досягти 
високої швидкості фільтрування.
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Очищення молока із застосуван-
ням фільтрів має такі недоліки: ко-
роткочасність безперервної роботи; 
можливість розриву фільтруваль-
ної тканини; прокачування сирого 
молока крізь забруднений фільтр, 
через що можливе захоплення 
дрібних часточок відфільтрованого 
бруду і повторного інфікування мо-
лока активною бактеріальною мі-
крофлорою.

Найефективнішим є очищення 
молока від механічних домішок за 
допомогою	 відцентрових молоко-
очищувачів.

Очищення молока. У багатьох 
галузях молочної промисловості 
процес очищення молока поєдну-
ють з його сепаруванням. Однак ще 
й досі не розроблені молочні сепа-
ратори, ефективніші за класичний 
сепаратор-молокоочищувач. Тому 
у сироробстві для очищення сиро-
вини широко застосовують відцен-
трові саморозвантажувальні сепа-
ратори-молокоочищувачі.

На сепараторах-молокоочищува-
чах очищення молока може прохо-
дити в інтервалі температур 35-45 
°С. За холодного очищення моло-
ка його вихідні якості зберігають-
ся краще, однак зростає в’язкість, 

зменшується швидкість спливання 
часточок.  Вищі температури неба-
жані, тому що зростає денатурація 
молочних білків.

Для резервування та первинно-
го оброблення молока застосовують 
резервуари, відцентрові очищувачі, 
охолоджувачі. 

Резервування молока забезпечує 
постачання молока на переробку у 
чітко визначений час, відповідно до 
графіка, та дозволяє усереднити си-
ровину за складом і властивостями.

Під час витримування сирого 
охолодженого молока його сиро-
придатність погіршується через 
певні фізико-хімічні процеси. Ці 
зміни спричинюють подовження 
часу зсідання молока, призводять 
до отримання згустку з низькими 
міцностними властивостями, погір-
шується відділення сироватки.

Зниження міцності згустку 
сприяє підвищенню вмісту сирно-
го пилу під час його оброблення, а 
також збільшенню частки розчин-
ного казеїну, який переходить у 
сироватку. Все це зменшує ступінь 
використання казеїну та, відповід-
но, і вихід сиру, погіршує його кон-
систенцію.
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Теплове оброблення молока про-
водять з метою винищення бак-
теріофагів, технічно небезпечної 
та патогенної мікрофлори, а також 
для одержання доброякісного у 
санітарно-гігієнічному відношенні 
сиру без вад, спричинених присут-
ністю технічно шкідливої мікро-
флори. У сироробстві застосовують 
два види теплового оброблення мо-
лока: термізацію та пастеризацію.

Термізація. У разі зберігання 
молока в умовах низьких темпера-
тур зростає вірогідність активного 
розвитку у ньому психротрофної 
мікрофлори. Тому молоко варто 
піддавати тепловому обробленню 
перед охолодженням для подаль-
шого його зберігання

З цією метою застосовують тер-
мізацію – нагрівання молока до 
температури 63-67 °С, витримуючи 
впродовж 20-25 с. Доцільним є бак-
тофугування – високоефективний 
спосіб очищення молока від бак-
терій, зокрема спорових.

Термізація не забезпечує достат-
ньо повне винищення мікрофлори, 
тому її застосовують у комбінації з 
обов’язковою подальшою пастери-
зацією молока.

Пастеризація змінює фізи-
ко-хімічні властивості молока. За 
вищої температури пастеризації 
відбуваються більші зміни цих вла-
стивостей, особливо сольового скла-
ду. У разі застосування високих 
температур одно- і двозаміщені солі 
кальцію переходять у тризаміщені 
та випадають в осад, що призво-
дить до зниження сиропридатності 
молока.

Пастеризація також викликає 
денатурацію сироваткових білків: 

альбуміну й глобуліну. За вищої 
температури пастеризації, вищим є 
ступінь денатурації білків. 

Оптимальним режимом пасте-
ризації молока у сироробстві є на-
грівання його до температури від 70 
до 72 °С витримуючи від 20 до 25 с. 
У разі підвищеного бактеріального 
забруднення молока допускається 
підвищення температури пастери-
зації до 76 °С з такою ж витримкою.

Якщо молоко має неприємний 
запах або запах кормів, у сирах, 
одержаних з такого молока, мо-
жуть утворюватися вади смаку: 
затхлий, кормовий, сторонні смак 
і запах. Тому молоко треба підда-
вати дезодорації за допомогою де-
зодораторів або з інжекцією гострої 
пари в оброблюване середовище за 
атмосферного тиску, або у вакуумі. 
Як правило, для дезодорації молока 
застосовують вакуумні дезодорато-
ри, у комплексі з пастеризаційно- 
охолоджувальними установками.

3.2.2. Теплове оброблення молока, дезодорація
 та ультрафільтрація молока
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3.2.3. Нормалізація молока

Сири мають відповідати стандар-
там за хімічним складом та орга-
нолептичними показниками. Стан-
дартизації підлягає масова частка 
жиру, вологи та солі у складі сирів. 
Доведення хімічного складу суміші 
сиропридатної сировини до потрібно-
го співвідношення білок – жир нази-
вається нормалізацією.

У сирах нормується масова частка 
жиру відносно маси сухої речовини 
сиру. Сири виготовляють з масовою 
часткою жиру у сухій речовині 20-
60 %. Для стандартизації сирів за 
вмістом жиру проводять нормаліза-
цію молока до певного співвідношен-
ня між жиром і білком. Орієнтовно 
масову частку жиру у нормалізова-
ному молоці визначають за форму-
лою:

Ж
нм

 = кБ
м
Ж

ср
/100,	 (3.1)

де Ж
нм

 – масова частка жиру у 
нормалізованому молоці, %;

к – коефіцієнт (для сирів з масо-
вою часткою жиру у сухій речовині 
50 % дорівнює 2,07; 45% – 1,98; 
40% – 1,86; 30% – 1,54);

Б
м
 – масова частка білка у молоці, %;

Ж
ср
 – масова частка жиру у сухій 

речовині сиру, %.
Нормалізацію молока за вмістом 

жиру ведуть у потоці із застосуван-
ням сепараторів-нормалізаторів або 
змішуванням у місткості або в апа-
раті вироблення сирного зерна. Піс-
ля їх заповнення перевіряють масо-
ву частку жиру в нормалізованому 
молоці та остаточно регулюють її 
додаванням пастеризованого знежи-
реного молока або вершків.

3.2.4. Визрівання молока

Свіжовидоєне молоко погано 
зсідається сичужним ферментом і 
є несприятливим середовищем для 
розвитку молочнокислих бактерій. 
Підвищення сиропридатності мо-
лока як наслідок поліпшення тех-
нологічних властивостей можливе 
завдяки застосуванню визрівання 
молока. Визрівання скорочує три-
валість сичужного зсідання та обро-
блення сирного зерна, інтенсифікує 
молочнокислий процес і протеоліз 
під час визрівання сиру, а також 
підвищує якість продукту. Досяг-
нути цього не можна простим до-
даванням закваски до сировини, 
тобто підвищенням кислотності та 
кількості мікрофлори.

Під час визрівання молока ро-
звиток молочнокислої мікрофлори 
супроводжується сукупною зміною 
його фізико-хімічних і біохімічних 

показників:
- підвищується титрована кис-

лотність і концентрація йонів каль-
цію і буферної ємності;

- знижуються активна кислот-
ність та окисно-відновний потенціал;

- змінюється дисперсність казеї-
нових часток;

- збільшується вміст поліпепти-
дів, укрупнюються міцели казеїну;

- частково гідролізується лактоза;
- підвищується вміст водороз-

чинних азотистих сполук та молоч-
нокислої мікрофлори.

Традиційним режимом визріван-
ня молока у сироробстві є витри-
мування за температури (10+2) °С 
впродовж (12+2) год з додаванням 
або без додавання закваски молоч-
нокислих бактерій. При цьому на 
визрівання може бути відправлене 
сире або термізоване молоко.
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3.2.5. Застосування солей і барвників 

Внесення у молоко хлористо-
го кальцію. Під час пастериза-
ції молока частина солей кальцію 
переходить з розчинного стану у 
нерозчинний. Це призводить до 
погіршення сичужного зсідання 
молока та одержання дряблого 
згустку. Для поповнення мінераль-
ного складу відносно іонізованого 
кальцію, нормального сичужного 
зсідання молока та покращання 
реологічних показників згустку за-
стосовують хлористий кальцій. У 
молоко додають розчин хлористого 
кальцію з розрахунку від 10 до 40 
г безводної солі на 100 кг молока. 
Дозу хлористого кальцію встанов-
люють залежно від властивостей 
молока, пори року, з урахуванням 
результатів сичужної проби і ха-
рактеру сичужного зсідання моло-
ка за попередніми виробками сиру.

Для приготування розчину хло-
ристого кальцію застосовують воду 
температурою 80-90 °С із розрахун-
ку 1,5 дм3 води на 1 кг солі. У 100 
см3 водного розчину має бути близь-
ко 38-40 г безводної солі. Розчин 
зберігають у закритій іржестійкій 
або керамічній посудині. 

Внесення у молоко калію або 
натрію азотнокислого. Для запобі-
гання ранньому спучуванню сиру 
гальмуванням розвитку шкідли-
вої газоутворювальної мікрофлори 
(БГКП і маслянокислих бактерій), 
у разі потреби, у молоко допу-

скається вносити розчини калію 
або натрію азотнокислого з розра-
хунку 20±10 г солі на 100 кг моло-
ка. Для приготування цих розчинів 
застосовують воду температурою 
85±5 °С із розрахунку 1 дм3 на 
150±50 г солі. Допускається вноси-
ти у молоко і суху сіль. Для цього, 
у випадку застосування сиророб-
них ванн, необхідну кількість сухої 
солі поміщають у 2-3-шаровий мар-
левий мішечок, який прив’язують 
до мішалки, або на патрубок під 
струмінь молока, що надходить до 
ванни.

Застосування барвників. Інтен-
сивність забарвлення сиру знач-
но змінюється впродовж року, що 
пов’язано із застосуванням різних 
кормів. Жовтий колір молока зу-
мовлений, переважно, наявністю 
двох складових: рибофлавіну і ка-
ротиноїдного пігменту. Є суттєва 
різниця між забарвленням сиру зи-
мою та влітку. У теплу пору кара-
тиноїдів більше, оскільки вони над-
ходять зі свіжої трави. Однак сир 
має мати однаковий колір незалеж-
но від пори року. Тому останнім ча-
сом сиророби широко застосовують 
барвники, як-от аннато та в-каро-
тин. Останній належить до групи 
барвників, ідентичних натураль-
ним. Він також збагачує продукт 
вітаміном А, запобігає окисненню 
молочного жиру, сприяє руйнуван-
ню вільних радикалів.

3.3. Застосування бактеріальних заквасок у сироробстві

Бактеріальні закваски, які над-
ходять на сироробні підприємства, 
застосовують відповідно до реко-
мендацій лабораторій та фірм- ви-
готовлювачів. У виробництві сирів 

використовують різні схеми і спо-
соби застосування заквашувальних 
культур.

Суху бактеріальну закваску за-
стосовують за першою схемою три-
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пересадковим способом:
- із сухої бактеріальної закваски 

готують лабораторну (материнську) 
закваску (1 пересадка);

- з лабораторної готують пере-
садкову (вторинну) закваску (2 пе-
ресадка);

- з пересадкової готують вироб-
ничу закваску (3 пересадка).

Пересадкову закваску можна го-
тувати впродовж 5 діб після збері-
гання лабораторної.

Бакконцентрати застосовують за 
другою схемою:

- відразу готують виробничу зак-
васку;

- спочатку її активізують, а по-
тім готують виробничу закваску;

- проводять активізацію і відразу 
відправляють у виробництво;

- відправляють у виробництво 
без активізації.

Закваску прямого внесення за-
стосовують за третьою схемою:

- без активізації;
- з активізацією.

Найпоширенішим способом у си-
роробстві є використання заквасок 
прямого внесення.

Упаковку із сухою закваскою 
перед застосуванням перевіряють 
на герметичність. За підозри на 
порушення цілісності упаковки, 
закваску вибраковують. Візуально 
БК ліофільного сушіння має бути 
однорідним сипким порошком кре-
мового кольору (можливий також 

бурий відтінок). Допускається на-
явність невеликих грудочок, які 
розсипаються під час струшування 
флакона.

Активність бакконцентрату, 
який надходить на підприємства, 
треба перевіряти до його застосу-
вання або методом активізації, або 
методом імітації процесу підготов-
ки виробничої закваски безпересад-
ковим способом.

Метод активізації. Відповідно 
до правил асептики відважують 
0,5 г БК і вносять у 0,5 дм3 мо-
лока, попередньо пастеризованого 
за температури 95±1 °С впродовж 
45±1 хвилин. Інокулят ретельно 
перемішують і витримують за тем-
ператури 30±1 °С для мезофільних 
культур і 39±1 °С для термофіль-
них культур. Після цього контро-
люють такі показники: титрована 
кислотність має бути не меншою за 
27 °Т; тривалість відновлення ре-
зазурину за 30 °С – не більше 2 хв 
або тривалість відновлення метиле-
нової сині – не більше 3 хвилин. 
Мікроскопічний препарат має бути 
характерним для цього виду БК.

Показники, що характеризують 
БК з нормальною активністю: час 
утворення згустку – не більше 18 
год з моменту заквашування: смак – 
кисломолочний виражений; титро-
вана кислотність – не менше 90+110 
°Т; наявність диацетилу і ацетоїну 
(за лужною пробою) – не менше 3 
ум. од.; наявність вуглекислого газу 
(висота піднімання згустку під час 
нагрівання у пробірці до температу-
ри 90 °С) – не менше 10 мм.

Результати контролю та оціню-
вання БК записують у журнал кон-
тролю якості заквасок.

Спосіб короткочасної активіза-
ції. Для цього у стерилізоване за 
температури 121+1 °С (упродовж 10 
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хв), або пастеризоване за 95+1 °С 
(упродовж 45 хв) і охолоджене до 
температури 30 °С молоко вносять 
БК з розрахунку 18 одиниць ак-
тивності (ЕА) на 20+22 дм3 молока. 
Концентрат попередньо розчиня-
ють у невеликій кількості стериль-
ного молока або води із розрахунку 
18 ЕА у 0,2+0,3 дм3. Після розчи-
нення його вносять у молоко для 
активізації, ретельно перемішують 
відразу і через 1 год після внесен-
ня, витримують за вказаної темпе-
ратури залежно від виду застосова-
ного БК упродовж 2,5+3,5 год до 
досягнення титрованої кислотності 
35-40 °Т. Активізований концен-
трат негайно застосовують або охо-
лоджують до температури не вище 
6 °С і зберігають за цих умов не дов-
ше 24 год після охолодження. Ак-
тивізований концентрат вносять у 
суміш замість виробничої закваски 
до внесення сичужного ферменту у 
тих самих дозах, що і закваску.

Спосіб безпосереднього внесення. 
Перед внесенням БК у підготовле-
не для виготовлення сиру молоко 
порцію концентрату з розрахунку 
не менше 18 ЕА на 1000 дм3 суміші 
ретельно розчиняють змішувачем 

або мутовкою. Розчинений концен-
трат через фільтр (марлю) вносять 
у молоко на початку наповнення 
сировиготовлювача. Для активіза-
ції мікрофлори молоко з внесеним 
БК треба перемішувати впродовж 
1 год до внесення молокозсідаль-
ного ферменту, враховуючи час на-
повнення сировиготовлювача.

Спосіб прямого внесення заква-
сок (DVS). DVS-культури ліофіль-
ного сушіння (або глибокозамо-
рожені) широко застосовують для 
виробництва сирів через гаранто-
ваний видовий і кількісний склад 
штамів мікроорганізмів.

Виробнича закваска у цьому ви-
падку відходить переважно із сиро-
ваткою і не входить до складу сиру, 
тому спосіб прямого внесення не на-
багато дорожчий (у перерахунку на 
одиницю маси готового продукту) і 
гарантує його більш стабільну якість.

У разі застосування заквасок 
DVS можна також проводити їх 
попередню активізацію, відповідно 
до рекомендацій фірм-виробників 
на певних поживних середовищах, 
або просто у молоці. Активізовані 
культури вносять на початку за-
повнення сировиготовлювача.

Перетворення нормалізованої 
суміші у сирний згусток під дією 
молокозсідальних ферментів нази-
вається зсіданням. У сироробстві 
для зсідання молока використову-
ють сичужний фермент.

Сичужний фермент – класичний 
молокозсідальний препарат – одер-
жують зі слизової оболонки четвер-
того відділення шлунка (сичуга) 
телят і ягнят, тобто зі сичугів мо-
лодих тварин.

Найчастіше у сироробстві засто-

совують телячий сичуг, властивості 
і коагуляційну дію якого найбіль-
ше досліджено, хоча застосовують 
також й екстракти зі шлунків ін-
ших тварин – козенят, ягнят, буй-
волят і поросят.

У сироробстві сичужний фермент 
застосовують у вигляді водних роз-
чинів, як правило, 2,5 %. Їх готують 
на питній воді (температура пасте-
ризації не нижче 80 °С), нагрітій до 
30-35 °С із витримуванням упродовж 
20-30 хв до внесення у молоко.

3.4. Зсідання молока
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Водні розчини сичужного фер-
менту не зберігають довше 1 год, 
тому що активність їх швидко зни-
жується. Для підвищення актив-
ності сичужний порошок можна 
розчинювати у кислій (45-60 °Т), 
пастеризованій за 85 °С, відфільтро-
ваній від білків та охолодженій до 
40 °С сироватці.

Залежно від виду сиру темпе-
ратуру зсідання молока встанов-
люють у межах 28-34 °С, тобто за 
рекомендованого температурного 
діапазону для розвитку мезофільної 
мікрофлори заквасок. Тривалість 
зсідання молока перебуває у межах 
30±5 хв, що дозволяє отримувати 
міцні згустки, які добре відділяють 
вологу. Велике значення має швид-
кість зсідання, оскільки на стадії 
коагуляції молочнокислі бактерії, 
внесені в активізованому вигляді 
(виробнича закваска), продовжу-
ють розвиватися. У більшості ви-
падків у технологічних інструкціях 
для конкретних видів сирів указа-
но рівень титрованої або активної 
кислотності, за якого треба вносити 
молокозсідальний фермент, тому 
що від цього залежить міцність 
згустку і швидкість його утворен-
ня.

Кількість сичужного ферменту, 
необхідного для зсідання певної 
кількості молока, визначають за 

допомогою спеціального приладу, 
що є посудиною у формі зрізаного 
конуса (кружка з полімерного ма-
теріалу) місткістю 1 дм3. В основу 
застосування приладу покладено 
закон сичужного зсідання: за однієї 
кількості молока та однакової тем-
ператури тривалість зсідання зво-
ротно-пропорційна кількості введе-
ного ферменту.

Як правило, за активності си-
чужного ферменту 100 000 одини-
ць на 100 кг молока потрібно взяти 
2,5-3,0 г ферменту, що забезпечує 
зсідання молока впродовж 30±5 
хвилин.

Встановлено можливість одер-
жувати сичужний згусток опти-
мальної міцності під час внесення 
сичужного ферменту у дві стадії:

- першу частину ферменту у 
кількості 20-25 % (за 100 % взя-
то кількість сичужного ферменту, 
яка необхідна для зсідання моло-
ка за температури 32 °С упродовж 
30 хв) вносять у сировиготовлювач 
одночасно з додаванням заквашу-
вальної мікрофлори і хлористого 
кальцію на початку його заповнен-
ня молоком;

- другу частину ферменту у кіль-
кості 28-24 % вносять через 15-20 
хв у молоко, нагріте до температу-
ри 41 °С.

Зсідання здійснюють за темпера-
тури зсідання впродовж 30 хвилин. 
Двостадійне внесення ферменту до-
зволяє його економити (до 52-65 %).

У процесі виробництва сиру мож-
на виокремити дві основні функції 
молокозсідального препарату – 
формування молочного згустку та 
участь у визріванні сиру. Якість 
молочного згустку визначається 
його реологічними показниками, 
ступенем переходу у згусток білків, 
жиру і мінеральних компонентів, 
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здатністю до розрізування і сине-
резису, що й визначає вихід сиру, 
вміст у ньому вологи, інтенсивність 
і спрямованість біохімічних про-
цесів під час визрівання для фор-
мування консистенції, смаку і за-
паху продукту.

Під час сичужного зсідання мо-
лока відбувається коагуляція ка-
зеїну й утворення молочного гелю. 
У будові казеїну за ферментатив-
не зсідання відповідає лише один 
пептидний зв’язок у білковій моле-
кулі, розрив якої і призводить до 
зсідання молока. Будь-яке пору-
шення інших пептидних зв’язків 
негативно впливає на якість молоч-
ного згустку і сиру. 

Пепсини, а також ферменти мі-
кробного походження відрізняють-
ся від сичужного більшою проте-
олітичною активністю. Визначено, 
що вони мають високу протеолітич-
ну здатність і після двох тижнів 
визрівання продовжують розще-
плювати білки молока, що може 
спричинити появу гіркоти у сирі. 
Для виробництва сирів з тривалим 
терміном визрівання і зберігання 
рекомендується застосовувати пре-
парати з вищим умістом хімозину.

Ступінь участі ферментного пре-
парату у формуванні органолептич-
них показників сиру залежить не 
тільки від виду препарату, але й від 
багатьох інших чинників впливу на 
ступінь переходу ферментного пре-
парату у згусток і його протеолітич-
ну активність у сирній масі. Важ-
ливість молокозсідального ферменту 
зумовлена тим, що він бере участь 
не тільки в процесах зсідання, але й 
у визріванні. У зв’язку з цим вио-
кремлюють дві активності ферменту 
– специфічну і неспецифічну.

Специфічна активність важли-
ва для зсідання і полягає у розще-

пленні зв’язку між амінокислотами 
у казеїні. Встановлено, що найбіль-
ша вона у хімозина і у декілька 
разів менша у пепсинів та мікроб-
них ферментів. 

Неспецифічна активність скеро-
вана на розщеплення інших пептид-
них зв’язків і призводить до розще-
плення білка до відносно дрібних 
білкових фрагментів-пептидів. Ця 
активність важлива не стільки для 
зсідання, скільки для визрівання 
сиру. Занадто висока неспецифічна 
активність препарату може спричи-
няти появу гіркоти у сирі і знижу-
вати його вихід. 

У наш час для виробництва сирів 
на ринках різних країн пропонують 
різні молокозсідальні препарати. 
Наприклад, широко застосовують 
препарати : СГ 50 (суміш сичужно-
го ферменту і яловичого пепсину у 
співвідношенні 50:50); СГ 25 (суміш 
сичужного ферменту і яловичого 
пепсину у співвідношенні 25:75); 
КГ 50 (суміш курячого і яловичого 
пепсинів у співвідношенні 50:50), 
«Алтазим» і СКГ (суміш сичужно-
го ферменту, яловичого і курячого 
пепсинів), яловичий пепсин. Ак-
тивність сухих молокозсідальних 
ферментних препаратів тваринного 
походження промислового вироб-
ництва дорівнює 50 000, 75 000, 100 
000, 150 000 одиниць. Найчастіше 
ферменти для зсідання молока ви-
пускають з активністю 100 000 оди-
ниць.

Окрім того, сироробні підприєм-
ства використовують сичужні та 
молокозсідальні ферменти фірми 
«Сhг. Наnsen» (Данія), стандарти-
зовані за ензимним складом та ак-
тивністю:

- сичужні ферменти NATUREN 
отримані із шлунків телят та вели-
кої рогатої худоби;



41

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

- сичужний фермент CHY-MAX 
(хімозин телячий);

- «СТАМИКС» (50 % хімозину і 
50 % яловичого пепсину);

- «СТАБО-1290» (20 % хімозину 
і 80 % яловичого пепсину);

- CHY-MAX Plus, Extra, Ultra 
(100 % хімозин мікробного синте-
зу, продуцент генетично модифіко-
ваних штамів дріжджів Aspergillus 
niger var. Awamori);

- CHY-MAX Special (90 % хімо-
зину мікробного синтезу і 10 % 
яловичого пепсину);

- інноваційний сичужний фер-
мент CHY-MAX М (хімозин вер-
блюжий) для підвищення виходу 
сиру;

- мікробіальні ензими Hannilase, 
Hansen 3000 для зсідання молока;

- ензим фосфоліпазу YieldMax 
для збільшення виходу сиру та 
зменшення втрат жиру в сироват-
ку;

- ензим лізоцим Afilact для за-
хисту сиру від дії масляно-кислих 
бактерій та псування;

- ензим ліпазу для формування 
специфічного смаку елітного зріло-
го сиру.

Також ефективними є препара-
ти голландської фірми DSM-Food 
Specialties (DSM-FS): «Фромаза 
2000 TL» (продуцент Mucor mihei), 
«Максирен 1800 TL» (100 %-ний ре-
комбінантний хімозин, продуцент 
одержуваний методом «фермента-
ції» з генетично модифікованих 
штамів дріжджів і Kluyveromyces 
lactis) тощо.

3.5. Одержання сичужного згустку та  оброблення сирного зерна

Залежно від виду сиру темпера-
туру зсідання молока встановлю-
ють у межах від 28 до 34 °С. Тем-
пература також залежить від пори 
року, технологічних властивостей 
молока, головною з яких є здат-
ність до зсідання. У разі зниженої 
здатності до зсідання температуру 
підвищують у допустимих межах 
для окремих видів сиру.

Кількість молокозсідального 
ферменту, необхідна для зсідання 
молока, має бути мінімальною, але 
забезпечувати одержання згустку 
впродовж 25-35 хв. Якщо показни-
ки приладу для сичужної проби мо-
лока свідчать про низьку здатність 
молока до зсідання, варто підвищи-
ти у допустимих межах дозу хло-
ристого кальцію і бактеріальної 
закваски, температуру зсідання. 
Водночас збільшувати дозу моло-
козсідального ферменту вище нор-
мативної не рекомендують.

Перед внесенням у сировиготов-
лювач (ванну) підготовленого роз-
чину молокозсідального ферменту 
молоко ретельно перемішують, як 
правило, впродовж 5 хв.

Оброблення згустку і утвореного 
з нього сирного зерна проводять з 
метою його зневоднення, а також 
створення умов для мікробіологіч-
них і ферментативних процесів, 
необхідних для виробництва сиру. 
В утвореній сирній масі в процесі 
зсідання молока має залишатися 
певна кількість сироватки з розчи-
неними у ній молочним цукром і 
мінеральними солями.

У згустку, одержаному піс-
ля зсідання молока, безперервно 
діють сили взаємодії між білко-
вими часточками, через що відбу-
вається його стискання і самочин-
не виділення сироватки (синерезис 
згустку). Однак виділення сироват-
ки при цьому відбувається повіль-
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но і у невеликих кількостях. Отже, 
для прискорення процесу синерези-
су (процес відокремлення сироват-
ки), збільшують поверхню згустку 
розрізуванням і становленням сир-
ного зерна. Готовність згустку до 
розрізування визначають візуально 
в такий спосіб: шпателем надрізу-
ють згусток, потім пласкою части-
ною шпателя вздовж розрізу згуст-
ку підіймають його. Якщо згусток 
розколюється з чіткими гострими 
краями і при цьому виділяється 
прозора сироватка світло-зеленого 
кольору, то він готовий до розрізу-
вання.

Занадто ніжний або занадто 
щільний згусток однаково неба-
жані для розрізування. У тому та 
іншому випадку ускладнюється по-
становка однорідного за розмірами 
зерна, при цьому утворюється бага-
то сирного пилу, що знижує вихід 
сиру і негативно впливає на його 
якості.

Під час розрізування згустку 
треба одержувати сирне зерно не-
обхідних розмірів за максимально 
можливої його однорідності за цим 
показником і мінімального терміну 
утворення сирного згустку.

Для розрізування згустків у не-
великих відкритих сироробних 
ваннах можна використовувати 
ручні сталеві сирні ножі, відстань 
між лезами яких може становити 
6-18 мм. Ширина такого обладнан-

ня – 150-200 мм, довжина – 700-
800 мм. Леза розташовують так, 
щоб здійснювати вертикальне і го-
ризонтальне розрізування згустку. 
Іноді згусток розрізують дротом, 
натягнутим на сталеві рами (так 
званими лірами або арфами), при-
чому, переважно, використовують 
іржестійку сталь.

Механічні ножі для розрізу-
вання згустку більші за ножі для 
ручного використання і склада-
ються з лез, а іноді з дроту. Важ-
ливо, щоб краї лез були достатньо 
гострими для рівного розрізування 
згустку. Великі дротяні ножі кра-
ще розділяють згусток, порівняно 
зі сталевими ножами, і деякі си-
ророби використовують попереднє 
розрізування саме дротяними но-
жами. Такі ножі можуть застосову-
вати для розрізування згустків під 
час виробництва м’яких сирів.

У випадку застосування сучас-
них закритих сировиготовлювачів 
згусток розрізують обертовами но-
жами. Конструкція ножів не дозво-
ляє виймати їх з місткості, викону-
ючи подвійну функцію: кут нахилу 
леза відносно згустку такий, що 
в разі зміни напрямку обертання 
ножа відбувається більш інтенсив-
не перемішування згустку, ніж 
його розрізування. Ножі, що обер-
таються в округлих або овальних 
сировиготовлювачах, як правило, 
не розбивають згусток об стінки. 
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Однак, навіть у цьому випадку у де-
яких установках треба контролюва-
ти швидкість обертання ножів для 
виключення пошкоджень згустків.

Тривалість розрізування згуст-
ку і постановки зерна займає у се-
редньому 15-20 хв. Під час поста-
новки сирного зерна, як правило, 
видаляють 20-40 % сироватки від 
початкової кількості перероблю-
ваного молока. Для запобігання 
надлишковому утворенню казеїно-
вого пилу, втратам жиру потрібно 
повільно вимішувати зерно. Коли 
поступово почне формуватися обо-
лонка сирного зерна, швидкість пе-
ремішування можна збільшувати. 
Окрім того, швидкість розрізуван-
ня згустку залежить від його міц-
ності. М’який згусток розрізують 
повільно, постановку зерна ведуть 
із зупинками для запобігання втра-
там у вигляді сирного пилу; міцний 
згусток подрібнюють прискорено. 
Постановку зерна ведуть до стабілі-
зації його розміру.

Від розміру сирного зерна 
здебільшого залежить кількість 
вологи у сирі. Найдрібніше зер-
но (від 2 до 5 мм) одержують під 
час виробництва сирів типу Швей-
царського, а найбільше (від 1 до 3 
см) – для виробництва сирів типу 
Бринзи. Під час виробництва дея-
ких м’яких сирів згусток можуть 
не розрізувати, а переносити його 
у форми.

Після постановки зерно вимішу-
ють. Тривалість вимішування (об-
роблення сирного зерна) залежить 
від швидкості зневоднення зерна і 
розвитку молочнокислого процесу, 
її визначають за ступенем ущіль-
нення зерна і зростанням титрова-
ної кислотності сироватки.

Усі прийоми оброблення сирної 
маси під час виробництва твердих 
і м’яких сирів спрямовані на ре-
гулювання синерезису для ство-
рення оптимальних умов реалізації 
мікробіологічних і фізико-хімічних 
процесів.

На швидкість відділення сиро-
ватки зі згустку і сирного зерна 
впливають такі чинники: жир; мо-
локозсідальний фермент; солі каль-
цію; кислотність молока; білки; 
температура.

Для інтенсифікації синерезису 
проводять друге нагрівання сирно-
го зерна. Перед другим нагріван-
ням допускається зливання сиро-
ватки (до 25 %) від маси молока, 
але при цьому не можна допускати 
злипання сирних зерен.

Мета другого нагрівання – під-
силення виділення сироватки і 
створення умов для регулювання 
розвитку деяких видів молочно-
кислої мікрофлори. Температура 
і тривалість другого нагрівання 
значно впливають на мікробіоло-
гічні та біохімічні процеси в сирі 
та, відповідно, на формування ор-
ганолептичних показників готового 
продукту. 

Перед другим нагріванням до-
пускається видалення ще до 25 % 
сироватки від початкової кількості 
молока. Треба вживати заходів для 
запобігання злипанню сирного зер-
на і своєчасному дробінню утворе-
них грудочок.

Друге нагрівання здійснюють 
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поданням до теплообмінної сорочки 
сировиготовлювача (ванни) пари, 
або його можна проводити безпо-
середнім введенням гарячої води 
у суміш сирного зерна зі сироват-
кою. При цьому воду пастеризують 
за 85-90 °С, охолоджують до 60-70 
°С і вносять у кількості 15-20 % від 
нормалізованої суміші.

Інтенсивність другого нагріван-
ня має бути 1-2 °С за 1 хв для запо-
бігання перегріванню зерна. 

Що довше нагрівається сирна 
маса, то інтенсивніше відбуваєть-
ся її зневоднення. Якщо необхід-
но підвищити температуру сирної 
маси на 4-5 °С, можна нагрівати її 
відразу, а якщо на 20-25 °С, то кра-
ще нагрівати поступово і за постій-
ного перемішування, щоб запобігти 
злипанню сирних зерен.

Тривалість вимішування піс-
ля другого нагрівання для сирів з 
низькотемпературним обробленням 
сирної маси становить 15-30 хв, а 
для сирів з високотемпературним 
обробленням – 40-60 хвилин.

Нормально обсушене зерно пруж-
не, під час стискання склеюється, 
за легкого струшування грудочки 
із зерен мають розламуватися, а за 
розтирання між долонями – розси-
патися на окремі зерна.

Для поліпшення вологоутриму-
вальної здатності сирної маси під 
час другого нагрівання, або відра-
зу після нього проводять частко-
ве соління. У разі загальмованого 
зневоднення сирного зерна частко-
ве соління проводити не потрібно 
для запобігання одержанню сиру з 
підвищеною вологістю.

Доза кухонної солі для частко-
вого соління у зерні зазвичай ста-
новить від 200 до 300 г на 100 кг 
перероблюваного молока. Для част-
кового соління кухонну сіль попе-
редньо розчиняють у гарячій воді 
за температури не нижче 90 °С. 
Концентрація розсолу має станови-
ти 20-23 %.

Для регулювання кислотності 
сиру і запобігання надлишковому 
підвищенню рівня активної кис-
лотності за потреби сироватку роз-
бавляють водою. Кількість доданої 
води залежить від інтенсивності 
розвитку молочнокислого процесу 
під час оброблення сирного зер-
на, що визначають за зростанням 
кислотності сироватки до другого 
нагрівання і за характером зміни 
активної кислотності у сирах попе-
редніх виробок. Зазвичай воду до-
дають у кількості від 5 до 15 % від 
маси перероблюваного молока.

3.6. Формування, пресування і соління сиру

Метою формування є відділення 
сироватки від сирної маси і надання 
їй потрібної форми та розмірів. Зерна 
у сирній масі потрібно з’єднати у ве-
ликі шматки – моноліти, яким нада-
ють шароподібну, циліндричну, пря-
мокутну, квадратну та інші форми. 

Застосовують три основні спо-
соби формування сирів – з пласта, 
насипом і наливом. Спосіб фор-
мування визначають, переважно, 

вимогами до структури і рисунка 
сиру. На малюнку нижче показано 
формування наливом.
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З пласта формують сири з рисун-
ком з правильних округлих вічок, 
які утворюються в процесі виз-
рівання сиру через накопичення у 
ньому газів. 

Формування  з пласта проходить 
в апаратах, як показано на цьому 
фото:

Під час формування сирів наси-
пом або наливом у сирній масі за-
лишаються заповнені повітрям або 
сироваткою пустоти неправильної 
кутоватої форми, які утворюють 
характерний «пустотний» рисунок.

Для одержання однакових за ма-
сою головок сиру потрібно сирну 
масу у сировиготовлювачі постійно 
розмішувати, щоб в одиниці об’єму 
сироватки була однакова кількість 
зерна.

Під час формування насипом і 
наливом внутрішні розміри форм 
забезпечують необхідне дозування 
сирної маси.

Формування сирів насипом:

Метою пресування є ущільнен-
ня сирної маси, видалення залиш-
ку вільної сироватки та утворення 

замкненого поверхневого шару. 
При цьому сирна маса має набути 
бажаної геометричної форми.

Самопресування (ущільнення 
сирної маси під дією власної ваги) 
є важливою технологічною опера-
цією видалення вільної сироватки 
зі сформованого сиру. Швидкість 
процесу зневоднення під час само-
пресування визначається у першу 
чергу температурою і кислотністю 
середовища. При цьому відбуваєть-
ся подальший розвиток молочно-
кислого процесу, який треба прово-
дити за 18-20 °С.

Під час самопресування сири 
треба перевертати, тому що ниж-
ні шари ущільнюються під тиском 
верхніх.

Самопресування застосовують 
під час виробництва сирів з висо-
ким умістом вологи – м’яких і дея-
ких видів твердих сирів. 

Пресування. Під час виробни-
цтва більшості сирів для з’єднання 
зерен в один моноліт недостатньо 
піддавати їх лише самопресуванню. 
Швидшому і більшому ущільненню 
сприяє примусове пресування сиру 
під тиском. Тривалість пресування 
продовжується від 2 до 14-16 годин. 
Тривалість пресування і величина 
тиску залежать від виду сиру. Біль-
шість твердих сирів пресують під 
тиском від 0,1 до 0,5 МПа або 1-5 
кгс на 1 см2 площі поверхні сиру 
(площі перетину головки). Для 
пресування сирів можуть бути за-
стосовані пневматичні, гідравлічні, 
важільно-гвинтові або пружинно- 
гвинтові преси. 

Обов’язковою умовою якісно-
го замкнення поверхні пресованих 
сирів є безперешкодне відведення 
від всієї поверхні сиру сироватки.
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Маркування. Через 20-40 хв для 
самопресованих сирів або наприкін-
ці самопресування для пресованих 
сирів проводять їх маркування ка-
зеїновими або пластиковими циф-
рами. Маркування сиру відбитками 
металевих цифр здійснюють під час 
останнього повторного пресуван-
ня сиру; маркування спеціальним 
маркувальним пристроєм виплав-
ленням або нанесенням харчового 
барвника – після пресування. На 
кожному сирі мають бути вказані 
дата виготовлення (число, місяць) і 
номер варення.

Сир після пресування зважу-
ють і відправляють для соління у 
спеціальне солильне відділення. 

Соління сиру – це його витриму-
вання в розчині кухонної солі за-
даної концентрації, або нанесення 
сухої солі на поверхню головки чи 
внесення солі у суміш сирного зер-
на та сироватки.

Мета соління – надання сиру 
певного смаку і регулювання мі-
кробіологічних, ферментативних і 

фізико-хімічних процесів. Сіль за-
безпечує додаткове виділення си-
роватки, сприяючи дренажу крізь 
сирну масу вільної водної фази і 
дегідратації білків, бере участь в 
утворенні кірки сиру, регулює ро-
звиток мікроорганізмів і актив-
ність ферментів безпосередньо або 
завдяки зміні активності води. 
Отже, соління значно впливає на 
визрівання і якість сиру.

Сіль формує смак, а для розсіль-
них сирів є консервантом. Сири 
містять від 1,5 до 8 % солі: тверді 
– від 1,0 до 3,5 %; деякі сири, що 
визрівають за участю плісняви 
(Рокфор) – до 5 %; розсільні (тра-
диційні) – від 4 до 8 %.

Розрізнюють соління у розсолі, 
сухою сіллю або соляною гущею, у 
зерні, у сирному тісті. Часто ком-
бінують різні способи соління: спо-
чатку проводять часткове соління у 
зерні і потім солять у розсолі. Та-
кож відомий спосіб соління ін’єк-
цією розсолу безпосередньо у голов-
ки сиру.

Соління у розсолі. Цей спосіб 
соління застосовують найчастіше 
не тільки для більшості пресова-
них сирів, але і для інших їх видів. 
Соління проводять за концентрації 
солі від 18 до 24 %. Для розсільних 
і м’яких сирів концентрація розсо-
лу має становити 13-18 %.

Розсіл застосовують водний і 
сироватковий. Сироватковий роз-
сіл рекомендують для розсільних 
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сирів. Для цього сироватку освіт-
люють осаджуванням з неї аль-
буміну.

Перевагою застосування сироват-
кового розсолу є те, що сири зали-
шаються м’якими, сильно не зне-
воднюються, а недоліком – швидке 
псування (особливо за несприятли-
вих умов зберігання).

Сир має бути цілком вкритий 
розсолом і вільно плавати у розсолі 
для унеможливлення його дефор-
мування.

Температуру у солильних примі-
щеннях і самого розсолу встанов-
люють у межах 8-12 °С, відносну 

вологість повітря – на рівні 92-96 
%. Вища температура може спри-
чинити надлишкове газоутворення 
у сирі через активізацію діяльності 
сторонньої, зокрема й молочнокис-
лої (гетероферментативної) мікро-
флори.

3.7. Визрівання сиру, його зберігання, пакувальні матеріали

Визрівання сиру – це процес 
біохімічного перетворювання білка 
і жиру в сирі за певних темпера-
турно-вологісних режимів протя-
гом певного часу для набування 
смакоароматичних властивостей 
його різновиду.

Основні чинники впливу на ро-
звиток мікрофлори і, відповідно, 
перебіг ферментативних і біохіміч-
них процесів у камерах визрівання 
сирів такі:

- температура повітря;
- відносна вологість повітря;
- тривалість визрівання;
- кратність обміну і чистота пові-

тря.

У камери визрівання сирів по-
дають охолоджене та осушене пові-
тря. Відносну вологість у камерах 
установлюють 3-5 кратним обміном 
повітря за добу. Для цього, як пра-
вило, застосовують кондиціонери. 
За їх відсутності допускається засто-
совувати калорифери або зволо-
жувачі, вентилятори і відділювачі 
повітря.

Для визрівання сирів можуть за-
стосовуватися плівки, дозволені до 
застосування органами охорони здо-
ров’я. Вони мають бути міцними, 
нетоксичними, хімічно інертними, 
мати низьку паро-, газо- і волого-
проникність, легко зварюватися і 
щільно облягати упакований сир.
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Сири після соління перед пакуван-
ням у плівку обсушують упродовж 
2-10-ти діб. Зазвичай обсушування 
проводять у тому самому приміщен-
ні, де відбувається соління. 

Нині для упакування сиру, як 
правило, застосовують термоусад-
кову плівку у вигляді мішків, від-
повідно до розмірів сирів. Після 
поміщення сиру у мішки, звідти 
викачують повітря за допомогою 
вакуумнасоса, а кінець запаюють 
або затискають клемою. Упакова-
ний сир поміщають на 3-5 с у гаря-
чу воду (температура 95-97 °С) для 
скорочення плівки.

Якщо під час визрівання під плів-
кою розвивається плісява, плівку зі 
сиру знімають, сир миють, обсушу-
ють і знову упаковують.

Під час виробництва розсільних 
сирів традиційним способом (Брин-
за та ін.) їх визрівання і зберігання 
здійснюється у розсолі, при цьому 
концентрація солі у сирі досягає 
3-7 %. Оскільки за таких концен-
трацій солі відбувається інгібуван-
ня молочнокислої заквашувальної 
мікрофлори, інтенсивний розви-
ток мікробіологічних процесів у 
розсільних сирах відбувається під 
час виготовлення, самопресування 
і у перші дні визрівання до про-
никнення солі усередину сирного 
тіста. При цьому найбільший вміст 
мікроорганізмів спостерігається на 

3-5-ту добу – до 5 млрд КОЕ/г. Сіль, 
проникаючи у сирну масу, при- 
гнічує розвиток мікрофлори, при 
цьому лактоза у сирі зброджуєть-
ся повільно, її незначна кількість 
є і у продукті кондиційного віку. У 
розсільних сирах параказеїн сирної 
маси набухає у розчині солі і част-
ково переходить у розчинний стан. 
Глибокого розпаду білків не відбу-
вається. Рисунка у цих сирах не-
має. Іноді наявні у невеликій кіль-
кості вічка і пустоти неправильної 
форми, зумовлені формуванням.

Пакувальними матеріалами, які 
можуть бути дво-, три- або чотири-
шарові (деякі з шарів наносять у 
вигляді глазурі або дуже тонкого 
покриття), є такі: папір, ацетил-
целюлоза, поліетилен, поліефір, 
сополімери полівініліденхлориду і 
алюмінієва фольга.

Прийнято вирізняти два типи 
плівкових або пакувальних ма-
теріалів: перший застосовують під 
час визрівання сиру у сховищі, а 
другий – для пакування сиру перед 
реалізацією, де потрібні якісні упа-
ковки, здатні утримувати печатну 
інформацію. В обох випадках сири 
треба зберігати за температури 
нижчої 10 °С з метою стримування 
газоутворення у сирній масі.
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4.1. Технологія виробництва розсільних сирів із чеддеризацією 
сирної маси

МОДУЛЬ 4. ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ОКРЕМИХ
 ВИДІВ РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

Технологія виробництва цієї 
групи сирів відрізняється високим 
рівнем молочнокислого бродіння, 
якого досягають внесенням у мо-
лочну суміш активних за кислото-
утворенням штамів молочнокислих 
бактерій і підтриманням оптималь-
ної температури для їх розвитку. 
Типовими представниками і, ма-
буть, найпопулярнішими цієї гру-
пи розсільних сирів є сири Фета, 
Моцарела та Сулугуні.

Сир Фета
Назву «Фета» використовують 

з XVII ст., коли Греція перебува-
ла під венеціанським впливом. 
Це походить від італійського сло-
ва «скибочка», швидше за все, це 
щодо нарізки сиру на кубики, коли 
його готують. Традиційно сир Фета  
виготовляли з овечого та/або ко-
зячого молока з використанням 
повільного процесу фільтрації, але 
Фета, отримана за межами Греції, 
часто виробляється з коров’ячого 
молока з використанням процесу 
ультрафільтрації.

Фізико-хімічні показники сиру: 
жиру в сухій речовині – не мен-
ше 50 %, вологи – не більше 44 
%, солі – 1,5-2,5 %. Сир має фор-

му прямокутного бруска. Довжина 
бруска – 27-29 см, ширина – 11-13 
см, висота – 8-10 см, маса – 2,5-
4,0 кг. Смак і запах помірно вира-
жені сирні, кислуваті, допускаєть-
ся легка пряність. Тісто пластичне, 
однорідне за всією масою, злегка 
незв’язне і ламке. На розрізі сиру 
рисунка немає, або допускається 
незначна кількість дрібних щілин, 
пустот. На сирі кірки немає. Реалі-
зують упакованим під вакуумом у 
термоусадкову плівку.

Технологія виготовлення тради-
ційної Фети така.

Після доїння сире молоко охо-
лоджують до температури нижче 4 
°С і зберігають за цієї температури 
не довше 12 годин. Цю температуру 
підтримують і під час транспорту-
вання до переробного підприємства. 
Після приймання на підприємстві 
молоко фільтрують і зберігають у 
резервуарах, звідки періодично від-
бирають для аналізу. Далі молоко 
стандартизують (співвідношення 
білок / жир 0,7±0,9), пастеризують 
за 72 °C з витримкою 15 с і охолод-
жують до 30-32 °C.

Греки вважають, що з овечого 
молока виробляється ідеально бі-
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лий гладкий продукт. Козяче моло-
ко також дає білий сир. За бажан-
ня можна отримати білий гладкий 
коров’ячий молочний продукт, ви-
бравши молоко з більш високим 
умістом жиру в діапазоні від 5,5 до 
6,0 %. Небажаний кремовий колір 
коров’ячого молока можна усунути 
обробленням молока 0,03-0,04 % 
діоксидом титану. Діоксид тита-
ну розбавляють у 10 разів теплою 
водою і додають до молока перед 
зсіданням. Більш білий сир можна 
також отримати з коров’ячого мо-
лока шляхом гомогенізації молока.

Температуру зсідання встанов-
люють у межах 30-32 °C. За цієї 
температури додають 3 % закваски, 
яку складають з Lc. lactis і / абоLc. 
cremoris і 3 г ліпази на 1000 кг мо-
лока. Дозріває молоко із закваскою 
протягом однієї години, поки pH 
суміші не стане 6,6-6,5 одиниць.

Вносять 120 мл рідкого молоко- 
зсідального препарату на 1000 кг 
молока. Розводять  молокозсідаль-

ний фермент 10 дозами води і дода-
ють суміш у молоко. Перемішують 
протягом 3 хв і потім залишають 
суміш у спокої для зсідання. Час 
зсідання має бути близько 45-60 
хвилин.

Розрізають згусток, використо-
вуючи спеціальні ножі Omega (12,8 
мм) за постійного перемішування. 
Постановку зерна ведуть протягом 
20 хв повільним перемішуванням.

Далі згусток зі сироваткою обе-
режно переливають у прямокут-
ні форми на пресувальному столі. 
Температуру підтримують на рівні 
30 °С. За цієї температури видаля-
ють сироватку, яку збирають у 
формах та на пресувальному столі. 

Сформований сир поміщають у 
приміщення за температури 18 °С 
і відносної вологості 85 %. У разі 
відсутності такого приміщення сир 
накривають чистою серп’янкою або 
полотняною тканиною і зберігають 
протягом ночі за кімнатної темпе-
ратури і вологості.

Коли pH досягне 4,7 одиниць, а 
це, зазвичай, відбувається за 20-24 
год, сир виймають з форм, важать 
з точністю до 0,1 кг і нарізають ку-
бики розміром 10 см уздовж ребра.

Солять кухонною сіллю з розра-
хунку 50 г солі на один кг сиру. 
Сіль рівномірно розподіляють уз-
довж всієї маси сиру.

Сир поміщають у пластикові єм-
ності об’ємом 1 л з частково відкри-
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тими кришками, щоб висушити сир. 
Цей процес проходить за кімнатної 
температури протягом 24 годин. 

Альтернативний процес – вису-
шити протягом одного дня під воло-
гою тканиною, а потім зберігати в 
ємностях до 30 днів за температури 
від 8 до 10 °С. Після цього періоду 
дозрівання сир можна вживати або 
зберігати в 8 % розсолі кухонної 
солі. Додають стільки 8 % розсолу, 
щоб сир був покритий повністю. 
Зберігають сир за 2-4 °С до вживан-
ня. Розчин розсолу має містити не 
лише 8 % кухонної солі, а й 0,06 % 
хлориду кальцію і достатню кіль-
кість оцтової кислоти (оцту) для 
доведення рН до 4,6 одиниць.

Текстура традиційно виробленого 
сиру Фета тверда і має пустоти.

Як правило, сир Фета упако- 
вують і реалізують у роздрібних 
магазинах і ресторанах в одній з 
чотирьох форм: 

- кубики в розсолі в маленьких 
бочках;

- подрібнений продукт у вакуум-
ній упаковці (або азоті), готовий 
для додавання в салати; 

- блоки у вакуумній упаковці; 
- оптові постачання блоків сиру 

у великих контейнерах.
Виготовлення сиру Фета з ви- 

користанням ультрафільтрації
Пастеризоване, як і за традицій-

ного способу, молоко нормалізують 
до співвідношення білок/жир 0,80 
і передають на ультрафільтраційну 

установку. Масова частка сухих ре-
човин після ультрафільтрації має 
становити 40 %.

У згущену суміш додають 3 % 
закваски, яка містить культури S. 
lactis і 250 мл сичужного фермен-
ту з розрахунку на 1000 кг суміші. 
Швидко розливають у пластикову 
тару ємністю 1 л (на 3/4 повна). 
Накривають і дають дозріти до рН 
4,8 одиниць (приблизно 18-24 год). 
Додають кухонну сіль (3 % від 
маси сиру) на поверхню. Витриму-
ють за температури 18 °С не менше 
одного тижня та фасують у тару під 
вакуумом. 

Текстура сиру, який виготовле-
ний з використанням ультрафіль-
траційної установки, пластична, 
щільна, пружна, без пустот і ри-
сунка.

Клопотенко часто використовує 
у своїх рецептах сир Фета»

Сир Моцарела
Масова частка жиру в сухій ре-

човині – 40,0…70,0 %, вологи – не 
більше 45…58 %, кухонної солі – 
1,5…,0 %. 

Зовнішній вигляд – поверхня 
кірки біла, нерівна, чиста, без ме-
ханічних пошкоджень; смак і за-
пах – помірно виражений сирний, 
злегка кислуватий з вираженим 
присмаком та запахом внесеної до-
бавки, без сторонніх присмаків та 
запахів; консистенція – пластична, 
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з легким розшаруванням; рисун-
ка немає. Допускається наявність 
вічок, пустот овальної, щілино-
подібної, кутової та неправиль-
ної форми; колір тіста – від біло-
го до світло-жовтого, рівномірний 
вздовж всієї маси, з наявністю до-
бавки (під час її внесення).

Сир «Моцарела» має форму ви-
сокого або середнього циліндра зі 
злегка випуклою боковою поверх-
нею і округлими гранями діаме-
тром 8…10 см і заввишки 5,0…8,0 
см. Маса сиру – 0,200; 0,225; 0,250 
кг. Мінімоцарела може мати форму 
кульки неправильної форми масою 
від 20 до 45 грамів.

У технології застосовують бак-
теріальну закваску чистих куль-
тур термофільних молочнокислих 
стрептококів та болгарської палич-
ки. Кількість закваски становить 
2,0-3,0 % і залежить від її актив-
ності і кислотності молока. Після 
внесення бактеріальної закваски 
суміш залишають за температури 
зсідання. Кислотність молока пе-
ред внесенням сичужного ферменту 
має бути в межах 21-25 0Т. Після 
внесення суміші молокозсідального 
ферменту перемішування продов-
жують протягом 3…5 хв, після чого 
молоко залишають у спокої для 
зсідання.

Температуру зсідання молока 
(30…35 0С) встановлюють залеж-
но від ступеня зрілості, складу і 

властивостей молока, які забезпе-
чують утворення нормального за 
щільністю згустку протягом 45…60 
хвилин.

З метою запобігання охолоджен-
ню згустку температура в сиророб-
ному цеху має бути не нижче 24…25 
°С. Готовий згусток (кислотність 
сироватки 16…17 °Т) розрізують 
на кубики розміром 15 мм уздовж 
ребра. Після розрізування  згусток 
витримують 10…15 хв. Постанов-
ку зерна ведуть обережно, повіль-
но вимішуючи протягом 5…7 хв, 
щоб уникнути утворення сирного 
пилу, а потім більш інтенсивно до 
розміру зерна 6…9 мм. При цьому 
водночас проводять друге нагріван-
ня до температури 36…38 °С. Три-
валість розрізування та постановки 
зерна не має перевищувати 20…30 
хвилин.

Друге нагрівання зерна можна 
не проводити, але в цьому випадку 
потрібно підвищити температуру 
зсідання молока до 35…38 0С. На-
прикінці оброблення сирного зер-
на видаляють 70…80 % сироватки, 
зерно, яке осіло, зсувають у пласт  
та підпресовують.
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Підпресування пласта ведуть обе-
режно, щоб зберегти в сирній масі 
необхідну для визрівання кількість 
сироватки.

Після підпресування пласт за-
лишають під шаром сироватки для 
визрівання (чеддеризації). Темпе-
ратуру сироватки підтримують у 
межах    34…38 0С. Чеддеризацію 
можна проводити під шаром сиро-
ватки без підпресування пласту.

Для чеддеризації доцільно вико-
ристовувати чеддеризатор та фор-
мувальні апарати з рухомим дном.

Можна також використовувати 
спеціальні столи з бортами, куди 
сирне зерно подають самопливом або 
за допомогою спеціального насоса.

Визрівання сирної маси продов-
жується 2…5 год залежно від сту-
пеня зрілості молока та пори року. 
Зрілість сирної маси визначають 
встановленням кислотності сиро-
ватки з пласта (60…70 0Т), актив-
ної кислотності сирної маси (рН 
5,2-5,0) або титрованої кислотності 
сирної маси (140…160 0Т).

Зовнішньою ознакою зрілості сир-
ної маси є наявність вічок, які ут-
ворилися в сирі під час визрівання. 
Показником зрілості сирної маси є і 
проба на плавлення. Для цього шма-
ток сиру масою 25…30 г занурюють 
на 3…5 хв у воду температурою 70…80 
0С та розтягують. Визріле тісто має 
добре тягнутися та злипатися.

Від сирної маси відкачують зали-
шок сироватки і сирний пласт по-
сипають сіллю типу «Екстра». Виз-
рілу сирну масу ріжуть на смуги 
завтовшки 0,5…1,0 см і поміщають 
для плавки в котел  з мішалкою або 
в маслоутворювач періодичної дії, 
або  використовують спеціальну 
лінію  для плавлення чеддеризова-
ної маси. Плавлення ведуть у воді 
або свіжій освітленій сироватці. 

Якщо використовують спеціаль-
не обладнання – механізовану лінію 
для виробництва сиру Моцарела – 
то в цій лінії  після плавлення сир 
подають на формування і далі на па-
кування в поліетиленові пакети під 
вакуумом на спеціальній вакуум- 
пакувальній машині.

Якщо виробництво проходить на 
пристосованому обладнанні, то га-
рячу розплавлену масу викладають 
на формувальний стіл або викори-
стовують інший вид обладнання.
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Під час самопресування сир пе-
ревертають для кращого виділен-
ня надлишкової сироватки, ущіль-
нення та отримання привабливого 
зовнішнього вигляду. Перше пере-
вертання сиру у формах проводять 
через 20…30 хв після формування 
сиру, друге – через 40…50 хв після 
першого. Третє і наступні перевер-
тання проводять через одну годину 
після другого. Всього потрібно  пере-
вертати сир  4…5 разів. Тривалість 
самопресування 12…18 годин.

Закінчення самопресування  
визначають за активною кислот-
ністю сиру, яка має бути в межах 
4,7…5,2. Волога після самопресу-
вання має бути на 3-4 % більша, 
ніж у готовому сирі.

Соління сиру проводять у пасте-
ризованому розсолі з концентрацією 
16…18 %, температурою 16…18 
°С протягом 50…60 хв залежно від 
маси та вологи в сирі  після пресу-
вання і з розрахунком умісту солі у 
готовому сирі 1,5…2,0 %. Темпера-
тура в солильному приміщенні має 
бути 15…18 0С, відносна вологість 
повітря 85…95 %. Максимально до-
пустима кислотність розсолу 65 0Т.

Сири обсушують на штабелях 
4…5 год за температури 13…14 0С та 
відносної вологи повітря не більше 
85 %. Поверхню сиру обсушують 

для запобігання розвитку на сирах 
молочної плісняви та ослизненню 
його, а також сприяє нормальному 
розвитку культурної плісняви.

Сир Сулугуні

Особливістю технології Сулугуні 
є проведення чеддеризації і плав-
лення сирної маси. Пастеризацію 
молочної суміші здійснюють за 
температури 71-72 °С з витримкою 
20-25 с. Допускається проводити 
пастеризацію за температури 75±1 
°С з витримкою 20-25 с. У пастери-
зовану і охолоджену до температури 
31-35 °С суміш вносять закваску у 
кількості 0,7-2,0 %, молоко визріва-
ють до кислотності 20-23 °Т. Потім 
у суміш вносять розчин хлористого 
кальцію з розрахунку від 10 до 40 



55

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

г безводної солі на 100 кг молока. 
Зсідання суміші здійснюють моло-
козсідальним препаратом за темпе-
ратури 31-35 °С. Тривалість зсідан-
ня – 30-35 хвилин. Готовий згусток 
має бути щільним, пружним, дава-
ти рівний злам з гострими окрай-
ками і виділяти світлу сироватку. 
Розрізування згустку і становлення 
зерна проводять механічними ножа-
ми-мішалками. Згусток розрізують 
на смуги і залишають у спокої на 
1-2 хв для відділення сироватки. 
Поступово швидкість розрізування 
підвищують. Розрізування згустку і 
становлення сирного зерна продов-
жують 5-7 хв до одержання зерна з 
розмірами 10-20 мм. Потім зерно об-
роблюють інтенсивніше до розмірів 
6-15 мм. При цьому, водночас, про-
водять друге нагрівання до темпера-
тури 36-38 °С. Наприкінці оброблен-
ня видаляють 70-80 % сироватки. 
Зерно на дні ванни зсувають у пласт 
і підпресовують. Серп’янку зі сир-
ним зерном зав’язують і залишають 
у спокої на 8±3 хв для самопресу-
вання. Товщина шару пласта сирної 
маси має бути у межах 25-30 см. 
Після самопресування пласт сир-
ної маси пресують упродовж 15-20 
хвилин. Показник активної кислот-
ності сирної маси має становити від 
5,5 до 5,7 од. pH. Після підпресу-
вання пласт залишають у ванні під 
шаром сироватки для чеддеризації. 
Тривалість чеддеризації становить 
від 30 хв до 2,0 годин. Температуру 
сирної маси підтримують у межах 
від 35 до 38 °С. Чеддеризацію прово-
дять до досягнення титрованої кис-
лотності сирної маси від 140 до 160 
°Т, активна кислотність сирної маси 
становить 5,0-5,2 од. pH. Показни-
ком зрілості сирної маси є проба на 
плавлення: нарізані шматочки сир-
ної маси, завтовшки від 2 до 4 мм, 

занурюють у гарячий розсіл темпе-
ратурою 75-80 °С упродовж 16-20 с, 
а потім масу розтягують. 

Добре чеддеризована маса не 
виділяє каламуті, злипається, за 
розтягування витягується в ела-
стичну тонку нитку. 

Чеддеризовану сирну масу розрі-
зують на бруски і подають в апа-
рат, де відбувається її подрібнення, 
соління і плавлення у гарячому роз-
солі температурою 70-80 °С і кон-
центрацією кухонної солі 9,0-12,0 
%. Добре вимішану тягучу сирну 
масу кладуть у форми для сиру і 
встановлюють на стелажі, вистлані 
серп’янкою. У процесі формуван-
ня сир перевертають 3-4 рази. Три-
валість формування не перевищує 3 
години. Сформовані головки у фор-
мах подають до камери зберігання з 
температурою повітря 6-12 °С. Сир 
упаковують в термоусадкову плівку.

Технологія 
виготовлення 
сиру Сулугуні
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Дуже часто сир формують у ви-
гляді паличок, пучків товстих ни-
ток або косичок.

Максимальну кількість мікро-
флори сирна маса містить після 
чеддеризації. Процес визрівання 
сиру «Сулугуні» відбувається, пе-
реважно, у період чеддеризації 
і тому протеолітична активність 

бактеріальної закваски має велике 
значення. За нормального веден-
ня технологічного процесу у сирі 
«Сулугуні» накопичується велика 
кількість розчинних форм азоту. 
Отже, у свіжому сирі розчинного 
азоту міститься 5,3 %, небілкового 
– 2,9 %, а в 15-добовому, відповід-
но, 14,7 і 9,6 %.

4.2. Технологія виробництва розсільних сирів свіжих 

Сири розсільні можуть виготов-
ляти з молока коров’ячого, а також 
овечого, козячого, яке відповідає 
вимогам нормативних документів.

Сири розсільні виготовляють та-
ких видів: Столовий; Столовий сві-
жий; Імеретинський; Бринза; Мол-

давський та інші (табл. 4.1).
Від класичних окремі види роз-

сільних сирів відрізняє відносно 
низький вміст кухонної солі: 2-4 
(5) % проти 7-8 %, що зумовлено 
попитом на менш солоний сир.

Таблиця 4.1. Фізико-хімічні показники сирів

Таблиця 4.2. Форма, розмір і маса розсільних сирів

Найменування
сирів

Масова частка, %

Жиру у сухій 
речовині

Вологи, 
не більше

Солі кухонної

Столовий 40±1,6 50 від 2 до 4

Столовий свіжий 40±1,6 53 від 1 до 3

Імеретинський 45±1,6 52 від 2 до 5

Бринза 45±1,6 53 від 2 до 5

Молдавський 40±1,6 60 від 2 до 4

Примітка. Допускається у Бринзі під час зберігання по досяг-
ненні кондиційної зрілості підвищення масової частки кухонної 
солі до 7 %.

За формою, розмірами і масою сири мають відповідати вимогам, ука-
заним у табл. 4.2.

Найменування
сирів

Форма Розміри, см Маса,
кгдовжина ширина висота діаметр

Столовий, 
Столовий 
свіжий

Прямокут-
ний брусок зі 
злегка випу-
клими бічними 
поверхнями і 
заокругленими 
гранями

24-30 12-15 10-14 - 3,0-6,5
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Столовий, 
Столовий 
свіжий

Низький циліндр 
зі злегка випу-
клою поверхнею 
та заокруглени-
ми гранями. До-
пускається легка 
випуклість верх-
ньої і нижньої 
поверхонь

- - 8-11 24-28 3,5-7,5

Імеретинський

Брусок прямо-
кутної форми

18-20 8-10 6-7 - 1,0-1,5

Циліндр зі злегка 
випуклими біч-
ними поверхня-
ми й заокругле-
ними гранями

- - 3-5 14-17 0,5-1,2

Бринза

Брусок з ква-
дратною основою, 
може бути розрі-
заний за діаго-
наллю

10-11 10-11 7-9 - 0,5-1,5

Низький циліндр - - 2,5-3,5 15-20 0,5-1,5

Молдавський Прямокутний 
брусок

26-30 13-15 10-12 - 3,4-5,5

Для виробництва розсільних 
сирів як заквашувальну мікрофло- 
ру можна використовувати закваски 
бактеріальні для сирів, концентрат 
бактеріальний сухий мезофільних 
молочнокислих лактококів, пре-
парат бактеріальний для розсіль-
них сирів; препарат бактеріальний 
БП-Угліч 4 та інші бактеріальні 
препарати, призначені для вироб-
ництва сирів і дозволені до застосу-
вання відповідними органами охо-
рони здоров’я.

З ферментів для зсідання можна  
використовувати сичужний порошок, 
пепсин харчовий яловичий, пепсин 
харчовий свинячий, ферментні пре-
парати, призначені для сироробства 
і дозволені для застосування у хар-
човій промисловості.

За органолептичними показни-
ками сири мають відповідати вимо-

гам, указаним у табл. 4.3.
Сири (цілі головки, бруски, сег-

менти і скибки) упаковують під ва-
куумом у споживчу тару, виготов-
лену зі стрічки поліпропіленової, у 
плівку термоусадкову з полімерних 
матеріалів, плівку полівінілденхло-
ридну «Повиден» та інші види па-
кувальних матеріалів.
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Найменування
показника

Столовий,
Столовий
свіжий

Імеретинсь-
кий

Бринза Молдавський

Смак і запах Чистий, кис-
ломолочний 
з присмаком 
пастеризації, 
в міру со-
лоний. Для 
зрілого сиру 
допускається 
легка гіркота 
і кислотність

Чистий, 
кисломолоч-
ний, помірно 
солоний

Чистий, кис-
ломолочний, 
без сторонніх 
присмаків 
і запахів, у 
міру солоний

Чистий, кис-
ломолочний, 
злегка го-
стрий, у міру 
солоний

Консистенція Однорідна за 
всією масою 
сиру, дещо 
ущільнена до 
поверхневого 
шару, злегка 
ламка. Для 
зрілого сиру 
допускається 
щільна конси-
стенція

Помірно 
щільна, злег-
ка ламка

Тісто ніжне, 
помірно щіль-
не, злегка 
ламке, але не 
крихке

Тісто еластич-
не, злегка 
ламке, але не 
крихке

Колір тіста Від білого до 
слабко-жовто-
го, рівномір-
ний уздовж 
всієї маси

Від білого до слабко-жовто-
го, рівномірний уздовж всієї 
маси

Від білого до 
кремового, 
рівномірний 
уздовж всієї 
маси

Рисунок На розрізі сир 
має пустоти 
різної форми 
і розмірів. 
Допускається 
відсутність 
рисунка

На розрізі сир 
має рисунок, 
що складаєть-
ся з вічок 
округлої, 
овальної і ку-
товатої форм

Рисунок 
відсутній. 
Допускаєть-
ся наявність 
невеликої 
кількості 
вічок і пустот 
неправильної 
форми

На розрізі 
сир має вічка 
сплюснутої 
овальної, 
кутоподібної 
форми

Таблиця 4.3. Органолептичні показники розсільних сирів

Примітка. Допускається у Бринзі під час зберігання за досяг-
нення кондиційної зрілості поява гострого, солоного і кислува-
того смаку.

Сири передають на реалізацію 
без поділу на сорти у віці не менше:

- Столовий – 15 діб;
- Столовий свіжий – 5 діб;
- Імеретинський – 1 доба;
- Бринза – 20 діб;

- Молдавський – 5 діб.
Сири розсільні (крім сиру Сто-

ловий) на підприємствах зберіга 
ються у басейнах, залитих водним 
розчином солі за температури 4±2 
°С з концентрацією 16-18 % – для 
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Бринзи, 14-18 % – для Імеретин- 
ського, 13-15 % – для Молдавсь-
кого. Допускається застосування 
сироваткового розсолу кислотні-
стю від 60 до 70 °Т, підготовлено-
го із врахуванням усіх вимог щодо 
якості сироватки і розсолу. Три-
валість зберігання сирів у басейнах 
або упакованих у транспортну тару 
за вказаних умов становить: відповід-
но для Бринзи – 75 діб, Імеретин- 
ського – 15 діб, для Бринзи – 20 
діб, Імеретинського – 7 діб).

Сири розсільні зберігаються на 
стелажах або у затареному вигляді 
за температури 4±2 °С і відносної 
вологості повітря 87 %. Догляд за 
сиром, що зберігається на стела-
жах, проводять систематично су-
хим обтиранням і перевертанням 
сирів. Під час зберігання сирів в 
упакованому вигляді, ящики із 
сиром укладають у штабелі. Між 
складеними штабелями залишають 
прохід завширшки 0,8-1,0 м. При 
цьому торцеві сторони ящиків з на-
несеним на них маркуванням ма-
ють бути повернуті до проходу. Під 
час зберігання сиру Столовий на 
стелажах його головки мають бути 
викладені в один ряд.

Тривалість зберігання сиру  
Молдавський на підприємстві ста-
новить не більше 5 діб після виз-
рівання, а для закладів торгівлі – 
не більше 25 діб для сиру у бочках 
і 5 діб для сиру у плівці.

Тривалість зберігання сиру Іме-
ретинський, упакованого у ящики, 
не більше 5 діб, упакованого під ва-
куумом – не більше 17 діб, зокрема 
на підприємстві-виготовлювачі – 3 
доби.

Тривалість зберігання сиру 
Бринза у ящиках – не більше 12 
діб, після досягнення кондицій-
ної зрілості, зокрема на підприєм-

стві-виготовлювачі – не більше 3 
діб.

Тривалість зберігання сирів за 
вказаних умов не більше: Столово-
го – 15 діб, Столового свіжого – 9 
діб, зокрема на підприємстві: Сто-
лового – 5 діб, Столового свіжого 
– 3 доби.

Сир Столовий, сир Столовий 
свіжий

Пастеризацію молочної суміші 
здійснюють за температури 83-90 
°С з витримкою 20-23 с. Темпера-
тура зсідання 35-37 °С. Кислотність 
молочної суміші перед зсіданням 
має бути не більшою ніж 20 °Т. Для 
виробництва сиру застосовують 
бактеріальну закваску з лактокока-
ми з Lc. lactis і Lc. cremoris, Lc/
diacetylactis nf молочно-кислими 
паличками виду Lc. casei. Кіль-
кість закваски становить 1-2 % від 
маси молочної суміші. Тривалість 
зсідання суміші 25-35 хвилин. Ро-
зрізування згустку здійснюють до 
розмірів 20-30 мм, залишають його 
у спокої на 3-5 хв для закріплення 
згустку і обережно ведуть станов-
лення зерна впродовж 15-20 хв до 
розмірів 5-8 мм. Потім проводять 
вимішування впродовж 25-35 хв 
для більш повного видалення си-
роватки і ущільнення сирного зер-
на. Після вимішування видаляють 
30-35 % сироватки. Температуру 
другого нагрівання встановлюють 



60

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

у межах 38-40 °С. Тривалість дру-
гого нагрівання становить 10-12 
хвилин. Обсушування зерна прово-
дять за безперервного вимішування 
впродовж 33-38 хвилин. Тривалість 
вимішування зерна після друго-
го нагрівання визначають здатні-
стю до зневоднення у такий спо-
сіб, щоб уміст вологи у сирі після 
пресування був у межах 52-58 %. 
Кислотність сироватки наприкінці 
оброблення сирного зерна має бути 
16-18 °Т. Після обсушування зер-
на видаляють 30 г 35 % сироватки і 
проводять часткове соління сирної 
маси. Формування сиру проводять з 
пласта або наливом. У разі форму-
вання з пласта, його підпресовують 
упродовж 15-20 хв під тиском 1 кг 
на 1 кг сирної маси. Під час фор-
мування наливом після заповнення 
форм проводять самопресування 
сиру впродовж 25-30 хв, після чого 
сири перевертають, маркують, на-
кривають кришками і пресують 40-
60 хв під навантаженням 8-20 кг 
на 1 кг сирної маси (0,08-0,20 кг/
м2 або 8-20 КПа). Це відповідає ти-
ску у пневмоциліндрі преса за по-
казниками манометра 0,3-0,7 атм. 
У разі встановлення на кожному 
ярусі преса по 2 головки сиру, тиск 
пресування має відповідати 0,7-1,4 
атм. Через 20-30 хв від початку 
пресування сири перепресовують. 
Величина pH сиру після пресуван-
ня має бути у межах 5,35-5,75. 
Сир солять у розсолі з концентра- 
цією кухонної солі 18-20 %, тем-
пературою 10-12 °С. Сир Столовий 
свіжий солять упродовж 1-3 діб, 
а сир Столовий – упродовж 2-4 
діб. Після соління сир обсушують 
на стелажах у солильному примі-
щенні за температури 10-12 °С і  
відносної вологості повітря 93-
95 %. Визрівання сиру Столовий  

відбувається у камерах з темпера-
турою 10-12°С і відносною вологі-
стю повітря 85-87 % впродовж 5 
діб для сиру Столовий свіжий, 15 
діб – для сиру Столовий. Визріван-
ня сиру рекомендується вести в 
полімерних плівках або вкривати 
полімерно-парафіновими сплавами. 
Перед пакуванням у плівку або по-
криттям сплавом рекомендується 
проводити теплове оброблення за-
нуренням сиру у гарячу воду тем-
ператури 75-80 °С впродовж 3-4 с. 
Активна кислотність сиру у 8-добо-
вому віці: 5,25-5,40 од. pH, у 15-до-
бовому віці – 5,28-5,35 од. pH.

Сир Імеретинський

Під час виробництва сиру Іме-
ретинський пастеризацію молочної 
суміші здійснюють за температури 
71-72 °С з витримкою 20-25 с. Тем-
пература зсідання 31-36 °С. Кислот-
ність молочної суміші перед зсідан-
ням за застосування коров’ячого 
молока має бути не більшою за 21 
°Т, а у разі використання суміші 
коров’ячого з овечим – у співвідно-
шеннях 1:1 та 3:1, рекомендована 
кислотність має становити 22-25 
°Т. Для виробництва сиру застосо-
вують бактеріальну закваску, що 
містить молочнокислі лактококи. 
Кількість закваски для зсідання 
молочної суміші становить 0,7-2,0 
%. Тривалість зсідання – 30-35 
хв. Готовий згусток розрізують на 
шматки розмірами 10-15 мм, потім 
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вимішують зерно впродовж 20-25 
хв залежно від його щільності. Пе-
ред другим нагріванням видаляють 
50 % сироватки від об’єму суміші. 
Температуру другого нагрівання 
встановлюють у межах 37±1 °С 
залежно від синеретичних власти-
востей сирного зерна. Тривалість 
вимішування зерна після другого 
нагрівання становить 15-35 хв і 
визначається з розрахунку вмісту 
вологи у сирі після самопресуван-
ня у межах 52-54 %. Готове зерно 
має бути помірно щільним, пруж-
ним і м’яким. Кислотність сиро-
ватки наприкінці оброблення зерна 
має бути у межах 19-22 °Т. Після 
обсушування зерна видаляють 30-
40 % сироватки від об’єму суміші. 
Сир формують наливом. Заповнені 
зерном форми відразу переверта-
ють. Через 25-35 хв перевертання 
повторюють, видаляючи серп’ян-
ку. Третє перевертання проводять 
через одну годину після другого, а 
наступні – через 2 години. Само-
пресування триває 3,5-4,0 годин. 
Величина pH сиру після самопресу-
вання 5,1-5,2. Сир солять у розсолі 
з концентрацією 16-20 % і темпера-
турою 8-12 °С упродовж однієї доби. 
Сир після соління визріває у розсолі 
концентрацією   16-20 % і темпера-
тури 8-12 °С упродовж однієї доби. 
Кислотність готового для реалізації 
сиру становить pH 4,9-5,1.

Сир Áринза

Кислотність коров’ячого молока 
перед зсіданням має бути не вищою 
за 21 °Т, а в суміші з овечим або 
козячим – 21-25 °Т.

У пастеризоване молоко вносять 
бактеріальну закваску в кількості 
0,8-1,2 %. Температура зсідання 
– 28-33 °С, тривалість – 40-70 хви-
лин. Готовий згусток розрізують на 
кубики розмірами сторін 15-20 мм 
і потім їх обережно вимішують. За-
лежно від стану згустку зерно вимі-
шують упродовж 15-20 хвилин. 
За швидкого зневоднення зерна і 
зростання кислотності сироватки 
тривалість вимішування потрібно 
скоротити. Кислотність сироват-
ки за цих умов має бути на 6-7 °Т 
нижче кислотності молока під час 
його зсідання. Температура другого 
нагрівання – 33 °С. Розмір готово-
го зерна – 10-15 мм. Сир форму-
ють насипом у групових формах. 
Самопресування триває 4-5 год за 
температури 18-20 °С. Сирну масу 
рекомендується підпресовувати під 
тиском 5-10 кПа впродовж 1,5-2,0 
години. Вологість сиру після само-
пресування – 57-61 %, pH 5,3-5,4. 
Наприкінці пресування чеддериза-
ція має бути завершена, що визна-
чається кислотністю сироватки на 
рівні 64-70 °Т і сирної маси – 140-
160 °Т. Після пресування Бринзу 
охолоджують, зрошуючи її холод-
ною водою температури 8-10 °С. 
Охолоджувати бруски можна на 
формувальному столі або у ванні з 
холодною водою температури у вка-

Технологія 
виготовлення 

Бринзи
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заних межах упродовж 1-2 годин. 
Після охолодження бруски Бринзи 
переносять у басейн з розсолом кон-
центрацією 18-22 % і температурою 
10-12 °С. Допускається укладання 
Бринзи у два ряди, але не більше. 
Поверхню шматків верхнього ряду 
Бринзи посипають сіллю. Через 
5-7 діб сир переносять у кисло-си-
роватковий розсіл з температурою       
8-12 °С, де його витримують 13-15 
діб до пакування. Концентрація си-
роваткового розсолу під час соління 
має бути 14-18 %, а за зберігання 
12-13 %. У випадку застосування 
такого розсолу Бринза стає м’які-
шою і кислуватою. Вологість зріло-
го сиру має бути не більшою за 53 
%, активна кислотність – 5,20-5,35 
од. pH. Після соління Бринзу вкла-
дають у дерев’яні бочки. Бруски 
Бринзи укладають якомога щільні-
ше, а утворені пустоти закладають 
половинками брусків, одержува-

них розрізуванням за діагоналлю. 
Потім бочки щільно закривають і 
крізь отвір кришки до них залива-
ють розсіл. Зріла Бринза у бочках 
за потреби зберігається у камерах з 
температурою повітря 6-8 °С.

Як швидко 
приготувати 

Бринзу з коров’я-
чого молока

4.3. Виробництво розсільних сирів покроково 
(на прикладі сиру Моцарела)

Оцінювання якості молока 
Молоко оцінюють згідно з вимо-

гами ДСТУ 3662:2018 «Молоко-си-

ровина коров’яче. Технічні умови».
Молоко має бути сиропридат-

ним, тобто утворювати  під дією 
сичужного ферменту щільний згу-
сток. Вимоги до молока-сировини 

описані в модулі 3, розділ 3.1 «Ви-
моги до молока у сироробстві. Си-
ропридатність молока».

Підготовка сиропридатного 
молока до зсідання

- очищення, охолодження, резерву-
вання (див. модуль 3, розділ 3.2.1); 

Як швидко 
приготувати 

Бринзу в 
домашніх умовах
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- нормалізація: орієнтовно масо-
ву частку жиру у нормалізованому 
молоці визначають за формулою:

Жнм = КБмЖср/100,
де Жнм – масова частка жиру у 

нормалізованому молоці, %;
К – коефіцієнт (для сирів з масо-

вою часткою жиру у сухій речовині 
50 % дорівнює 2,07; 45 % – 1,98; 
40 % – 1,86; 30 % – 1,54);

Бм – масова частка білка у мо-
лоці, %;

Жср – масова частка жиру у 
сухій речовині сиру, %.

- пастеризація від 70 до 72 °С з 
витримкою від 20 до 25 с. У разі 
підвищеного бактеріального забруд-
нення молока допускається підви-
щення температури пастеризації до 
76 °С з такою самою витримкою;

- охолодження до температури 
зсідання 30-35 °С. 

Внесення розчину хлористого 
кальцію, бактеріальної закваски 
та сичужного ферменту

Зсідання 45-60 хв, розрізка 
згустку на кубики розміром 15 
мм уздовж ребра, витримка 10-
15 хв
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Постановка зерна 5-7 хв 
повільно перемішуючи, далі 20 хв 
інтенсивного перемішування до 
розміру зерна 6-9 мм

Видалення 80 % сироватки та 
пресування (самопресування) під 
шаром сироватки і чеддеризація 
сирної маси (2-5 год до кислот-
ності сироватки з пласта (60…70 
ºТ), активної кислотності сирної 
маси (рН 5,2-5,0) або титрованої 
кислотності сирної маси (140…160 
ºТ) за температури

38-41 °С

Розрізування чеддеризованої 
сирної маси (смуги завтовшки 0,5-
1 см), соління сухою сіллю та плав-
лення в гарячій сироватці (темпе-
ратура плавлення 70…80 °С)

Формування, самопресування 
(12 год, перевертання 4-5 разів за 
час пресування), соління (в роз-
солі 16-18 %, температура 16…18 
0С протягом 50…60 хв), пакування
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Смачного!
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Рис. 5.1. Відкрита сироробна ванна з робочим інструментом:
1 – сирна ванна з теплозахисною сорочкою, балкою і урухомником для 

інструментів; 
2 – інструмент для перемішування; 3 – різальний інструмент;

4 – фільтр для сироватки; 
5 – насос для викачування 

5.1. Апарати для виробництва сирного зерна 
(безперервної та періодичної дії)

МОДУЛЬ 5. ОСНОВНЕ ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА 
РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

В апаратах для виготовлення 
сирного зерна підігрівають моло-
ко до температури заквашування, 
внесення закваски, перемішуван-
ня, зсідання молока, розрізування 
згустку, друге нагрівання сирного 
зерна, відведення заданої кількості 

сироватки і вивантаження сирного 
зерна. Апарати для виготовлення 
сирного зерна поділяють на апара-
ти періодичної та безперервної дії, 
відкриті й закриті, вертикальні й 
горизонтальні.

5.1.1. Апарати періодичної дії для виробництва сирного зерна

До апаратів, що найширше ви-
користовують на підприємствах мо-
лочної промисловості, можна від-
нести сироробні ванни В2-ОСВ-5, 
В2-ОСВ-Ю, ванни виробництва 
Угорщини «Елгеп», «Пасілак» 
(Данія). Вони мають принципово 

однакову будову і відрізняються 
тільки конструктивним виконан-
ням окремих елементів.

На рис. 5.1 зображено найпрості-
шу відкриту сироробну ванну з ро-
бочим інструментом.
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Рис. 5.2. Схема сировиготовлювача вертикального типу

сироватки на візку з неглибоким контейнером;
6 – плити попереднього пресування для виготовлення сиру з круглими 

вічками;
 7 – балка для кріплення інструментів; 

8 – гідравлічні циліндри для плит попереднього пресування; 
9 – сирний ніж

Сироробні ванни мають низку 
позитивних і негативних характе-
ристик. Широке їх використання 
на підприємствах України зумов-
лене простотою ведення техноло-
гічного процесу і можливістю його 
візуального контролю.

Недоліком ванн є складність ек-
сплуатації урухомника. Викори-
стання урухомника, що встановле-
ний на каретці, створює небезпеку 
потрапляння в продукт мастильних 
матеріалів, оскільки закрити по-

верхню ванни під час зворотно-по-
ступального руху каретки практич-
но неможливо. Відкрита поверхня 
ванни також спричиняє значні 
втрати теплоти в навколишнє се-
редовище і погіршує санітарно-гі-
гієнічні умови виробництва.

Більшість фірм використовує 
виготовлювачі сиру закритого типу 
з горизонтальним і вертикальним 
розміщенням робочої місткості.
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Рис. 5.3. Виготовлювач сиру OST-CH

Виготовлювач сиру ОSТ-СН 
(рис. 5.3) – це циліндричний го-
ризонтальний резервуар, у нижній 
частині якого передбачено тепло-
обмінну сорочку. На горизонталь-
ному валу, який урухомлюють за 
допомогою вузла з перетворювачем 
частоти, встановлені горизонтальні 
перемішувально-різальні інстру-
менти. Для нагрівання молока і 
згустку передбачено подання пари 
або гарячої води в теплообмінну со-
рочку.

Кожна секція комбінованого 
пристрою 1 складається з рами, 
що має радіальні та горизонтальні 
ножі і лопатки для різання і перемі-
шування. Під час обертання в один 
бік, ножі повертаються лезами в 
напрямку руху і розрізають згусток 
(рис. 5.4). Під час обертання в про-
тилежний бік ножі повертаються 
тупим кінцем до згустку і перемі-
шують його. Секції з робочими еле-
ментами розподілені рівномірно за 
радіусом і довжиною вала. Це за-
безпечує більш рівномірне наванта-
ження на нього.

Крім того, сировиготовлювач 
може бути оснащений автоматично 

працюючим фільтром 2 для вида-
лення сироватки, форсунками для 
належного розподілу коагулянту 
(сичужного ферменту) і форсунка-
ми 6, які приєднують до системи 
безрозбірного миття (СІР).

Технічну 	характеристику сиро-
виготовлювачів серії OST наведено 
в табл. 5.1.

Система зливання сироватки в 
закритому сировиготовлювачі є 

Рис. 5.4. Напрямок руху комбіно-
ваного інструменту під час розрізу-
вання та перемішування сирного 

згустку
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продовгуватим щілинним трубча-
стим фільтром, який підвішений 
на тросі з нержавіючої сталі, що  
сполучений із зовнішнім урухомни-
ком підіймача. Фільтр  сполучений 
з відсмоктувальною трубою для си-
роватки через шарнірне з’єднання 
і через стінку танка із зовнішнім 
всмоктувальним патрубком. Дат-
чик рівня, прикріплений до філь-
тра, управляє двигуном підіймача, 

утримуючи фільтр трохи нижче 
рівня рідини протягом усього періо-
ду зливання сироватки. Сигнал на 
початок зливання подається авто-
матично. Може злитися заздале-
гідь певна кількість сироватки, яка 
контролюється лічильником ім-
пульсів двигуна підіймача. Кінцеві 
вимикачі верхнього і нижнього 
рівнів контролюють верхнє та ниж-
нє розташування фільтра.

Таблиця 5.1. Технічна характеристика сировиготовлювачів серії OST

5.1.1. Апарати періодичної дії для виробництва сирного зерна

Тип 
сировиготовлювача

OST-S OST OST-L

Об’єм 3000-8000 л
з кроком
1250 л

10000-20000 л
з кроком 
2500 л

22500-30000 л
з кроком 
2500 л

Швидкість відділення 
сирної маси, м3/год

42-60 42-60 80

Швидкість відділення 
сироватки, м3/год

50 60-80 60-80

Потужність 
урухомника, кВт

3,12 4,12 7,62

Витрати пари 
(тиск 0,05 МПа), 

м3/год

20-30 20-30 40

Витрати повітря
 (тиск 0,6 МПа), нл/хв

1,0 1,0 1,0

Апарати для вироблення сирного 
зерна безперервної дії є двох типів:

- в апаратах першого типу одер-
жання згустку із молока здійснюєть-
ся в потоці. Рух молока в апаратах 
проходить каналами циліндричної 
або еліптичної форми;

- в апаратах другого типу молоко 
перебуває в стані спокою відносно 
поверхні і рухається разом з по-
верхнею.

До апаратів першого типу мож-

на віднести апарати типу «Пара-
куд». Для зменшення втрат білка 
з жиром і сироваткою молоко попе-
редньо загущують до масової част-
ки сухих речовин 36 %. Пристрій 
розділений на окремі частини, що 
служать для проведення окремих 
технологічних процесів: коагуля-
ційна камера, камера агломерації 
і синерезису згустку, барабани для 
попереднього і повного зневоднен-
ня згустку. 
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У коагуляційній камері через 
сіткові перегородки створюєть-
ся суто ламінарний потік. Моло-
ко, в яке внесено ферменти, через 
спеціальну форсунку впорскуєть-
ся в потік гарячої води і миттєво 
нагрівається, як результат утво-
рюється коагуляційна структура. 
У камері агломерації встановлено 
конусні вставки, які розширюють-
ся або звужуються, що сприяє ут-

воренню грудок згустку. У камері 
синерезису проходить завершальна 
стадія відокремлення сироватки 
і утворення сирного зерна. Потім 
згусток надходить на ситовий бара-
бан для відокремлення сироватки. 
Повне відокремлення сироватки 
відбувається на другому барабані.

Перевагами пристрою є велика 
продуктивність, відсутність кон-
такту з повітрям і ручних операцій.

Сировиною для виробництва сиру 
з чеддеризацією і термомеханічною 
обробкою є тепле сирне тісто, отри-
мане за термомеханічної обробки 
сирної маси. На всіх стадіях ви-
робництва чеддеризованих сирів і 
сирів із термомеханічною обробкою 
використовують загальногалузеве 
обладнання за винятком чеддериза-
ції, подрібнення і термомеханічної 
обробки.

Під час виробництва сиру з чед-
деризацією сирної маси, після вида-
лення всієї сироватки з сироробної 
ванни сирну масу залишають для 

Рис. 5.5. Апарат для вироблення сирного зерна безперервної дії

5.2. Апарати для виробництва сиру з чеддеризацією
 і термомеханічною обробкою

Рис. 5.6. Етапи виготовлення сиру Чеддер: 
1 – чеддеризація; 2 – подрібнення; 3 – перемішування солоних шматків; 

4 – укладання шматків у форми
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наростання кислотності і чеддери-
зації. Під час цього періоду, зазви-
чай, 2-2,5 год згусток формується в 
блоки (рис. 5.6), які перевертають 
догори дном і складають.

Коли кислотність відділюва-
ної сироватки падає приблизно до 
0,75-0,85 % молочної кислоти, бло-
ки подрібнюють, вносять суху сіль, 
перш ніж її помістити в спеціальні 
форми, які використовують під час 

виготовлення сиру.
Сутність процесу чеддеризації 

полягає у витримуванні сирного 
пласта за певної температури для 
проходження біохімічних процесів. 
Для чеддеризації сирної маси в 
більшості випадків використовують 
формувальні апарати або пресвіз-
ки. Операції подрібнення, термо-
механічної обробки і формування 
часто проводять в одному апараті.

Механізована установка для чеддеризації

Рис. 5.7. Механізована установка для чеддеризації:
1 – фільтр для відділення сироватки; 2 – збірник сироватки; 

3 – мішалки; 4 – конвеєри з перфорованою поверхнею; 
5 – мішалки для перемішування згустку; 6 – подрібнювач; 

7 – система сухого соління
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Для чеддеризації може бути за-
стосовано також механізовану висо-
коефективну установку (рис. 5.7). 
Це обладнання має продуктивність 
від 1 т до 8 т сиру за годину.

У найпоширеніших зразків об-
ладнання є чотири конвеєри 4, 
які урухомлюють індивідуаль- 
но від урухомників, що працюють 
із заздалегідь встановленими і ре-
гульованими швидкостями і які 
змонтовані один над одним на рамі 
з неіржавіючої сталі. Суміш сир-
ного зерна і сироватки рівномірно 
розподіляється на спеціальному 
дренажному ситі 1, де відділяється 
велика частина сироватки. Потім 
суміш подається на перший кон-
веєр 4 з перфорованою поверхнею. 
Над конвеєром є мішалки 3 для 
інтенсифікації процесу подальшо-
го зливання сироватки. На кожно-
му конвеєрі ширина смуги суміші 
контролюють напрямні рейки, а 
сироватка збирається у збірники 2. 
На другому конвеєрі сирна маса по-
чинає ущільнюватися. Потім сирна 
маса потрапляє на третій конвеєр, 
де вона перевертається та де прохо-
дить її чеддеризація. В кінці третьо-

го конвеєра сирну масу подрібню-
ють на шматки однакового розміру 
6, які падають на четвертий кон-
веєр. У машинах для виготовлення 
сиру з порушеним згустком (сир 
Колбі) встановлюють додаткові мі-
шалки на 2-му і 3-му конвеєрах. 
Це забезпечує постійне перемішу-
вання сирного зерна і виключає 
його ущільнення. У цьому випадку  
подрібнювач 6 обходять. Останній 
конвеєр призначений для посолу. 
Спочатку до сирної маси вносять 
суху кухонну сіль 7, після чого 
масу ретельно перемішують. Потім 
згусток потрапляє в бункер-нако-
пичувач, далі у формувач блоків 
або у пристрій для формування. 
Перший конвеєр може бути також 
обладнаний промивальною систе-
мою для виробництва вищезгадано-
го сиру Колбі.

Однієї машини з двома або трьо-
ма конвеєрами (рис. 5.8) достат-
ньо для виробництва сирів типу 
Pasta Filata (Моцарела, Качкавал 
та ін.), де чеддеризація є частиною  
виробничого процесу, але де перед 
пропарюванням і розтягненням 
подрібнені шматки не солять.

Рис. 5.8. Механізована установка для виробництва сирів типу
 Pasta Filata: 1 – фільтр для відділення сироватки; 2 – мішалки;

 3 – конвеєри з перфорованою поверхнею; 4 – подрібнювач
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Рис. 5.10. Формувальна машина для сиру типу Паста Філата

5.3.2. Відділювачі та очисники сироватки

Під час формування сиру на-
сипом використовують барабан-
ні (одно- та двобарабанні) і плоскі 
лоткові відділювачі сироватки.

Двобарабанний відділювач си-
роватки (рис. 5.11) складається з 
рами 1, на якій кріпляться основ-
ні вузли: цилиндричні барабани 6, 
урухомники обертання барабанів 
8 і приймальна місткість для си-

роватки з патрубком для її відве-
дення. Циліндри барабанів 6 виго-
товлені з перфорованої іржестійкої 
сталі. Перфорація – круглі отвори 
діаметром від 1 до 2 мм – розмі-
щені на відстані 2,5-4,0 мм один 
від одного в шаховому порядку. Ба-
рабани встановлені похило і спира-
ються на ролики, що забезпечують 
їх обертання.

5.3. Формувальні апарати, відділювачі та очисники сироватки

5.3.1. Формувальні апарати

Для формування головок сиру 
певних розмірів використовують 
формувальні апарати. Залежно від 
виду сиру і технології виготовлення 
його формують під шаром сироватки 
в пласті, який потім розрізують на 
порції, або блоками й насипом сир-
ного зерна безпосередньо у форму.

Формування під шаром сироват-
ки використовують тоді, коли для 
сиру характерна однорідна струк-
тура з окремими вічками. Сиро-
ватка зберігає температуру сирних 
зерен, що покращує їх можливість 
злипатися, а також запобігає по-
траплянню повітря між окремими 
зернами.

Для формування головок під 

шаром сироватки використовують 
формувальні апарати горизонталь-
ного і вертикального (колонного) 
типів. В апаратах відокремлюєть-
ся сироватка від сирного зерна, 
утворюється сирний пласт, порціо-
нується на бруски певних розмірів 
і далі вивантажується з апарата.

Пластична сирна маса потрапляє 
у форми за температури 65-70 °С. 
Для того щоб стабілізувати форму 
сиру і забезпечити спорожнення 
форм, відформований сир потрібно 
охолодити. Щоб скоротити період 
охолоджування і затвердіння тех-
нологічна лінія для сиру типу 
Паста Філата має мати «тунельний 
гартувальник».
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Рис. 5.11. Двобарабанний відділювач сироватки Я7-00-23-50
(а – вигляд збоку, б – вигляд згори):

1 – рама відділювача; 2 – розвантажувальний лоток; 
3 – кран регулювання подання суміші на розділення; 
4 – кронштейни кріплення системи подання суміші; 

5 – подавальний патрубок; 6 – перфорований барабан;
 7 – патрубок для зливання сироватки; 

8 – урухомник обертання барабана

Сирне зерно на виході з ванни 
розділяють на два потоки, які руха-
ються в барабани. Суміш сироватки 
із зерном надходить в приймальну 
зону барабана, яка розташована на-
впроти та дещо вище розвантажу-
вальної зони. Під час обертання ба-
рабана сирне зерно, перекочуючись 
його внутрішньою поверхнею, пе-
реміщається в нижню розвантажу-
вальну зону. Сироватка проходить 
через перфоровані отвори барабана 
та стікає в приймальний бак відділю-
вача. З бака сироватку відкачують 
насосом у накопичувальну місткість.

Двобарабанні відділювачі вико-
ристовують для підвищення їх про-
пускної спроможності. Віддільники 
такого типу можуть мати загаль-
ний урухомник на два барабани або 
автономний урухомник на кожен 
із барабанів. Обертання барабанів 
здійснюється від електродвигуна та 
редуктора через ланцюгову, фрик-
ційну або клинопасову передачу. 

За таким самим принципом пра-
цюють однобарабанні відділювачі.

Рис 5.12. Однобарабанні 
сироватковідділювачі
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5.4. Обладнання для пресування сиру

Вертикальні преси марок Е8-О-
ПД і Е8-ОПГ служать для пре-
сування всіх видів сиру з метою 
ущільнення сирної маси, відведен-
ня частини сироватки й утворення 
замкненої поверхні сиру.

Преси виготовляють модульного 
типу. Прес Е8-ОПД має дві секції, 
прес Е8-ОПГ (рис. 5.13) – 4 секції.

Преси складаються із секцій, 
зв’язаних вертикальними стояками 
7, якими переміщаються пресуваль-
ні полки 6 зі сирними формами.

У кожній секції розташовано 
по п’ять полиць, з’єднаних одна з 

одною стяжками. Верхній кінець 
стяжки закріплений нерухомо, а 
нижній, що проходить через на-
скрізний отвір у полиці, – рухо-
мо. Верхні пресувальні полиці крі-
пляться до коромисел, насаджених 
на кінці штоків пневмоциліндрів 4.

Під час руху штока пневмо-
циліндра донизу полиці зближа-
ються одна з одною і виступи поли-
ць створюють відповідний тиск на 
форму, що лежить нижче. 

Під час руху штока вгору підні-
мається верхня полиця і, послідов-
но, наступні полиці.

Рис. 5.13. Вертикальний прес марки Е8-ОПГ:
1 – регулятор тиску; 2 – кран керування; 3 – пневмосистема; 

4 – пневмоциліндр; 5 – траверса; 6 – пресувальні полиці; 
7 – циліндричний стояк; 8 – основа

Горизонтальний прес (рис. 5.14) 
призначений для пресування сирів 
циліндричної форми, а також  
сирів, які мають сферичну форму.

Тунельні преси (рис. 5.15) скла-
даються з чотирьох П-подібних ста-
нин 1 з поздовжніми зв’язками, які 
утворюють тунель і є несучою кон-
струкцією преса. Рис. 5.14. Горизонтальний прес 

періодичної дії
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У верхній частині до станин 
прикріплено раму 2 із встановлени-
ми пневмоциліндрами 3. У нижній 
частині станини, з двох боків ту-
нелю, встановлено напрямну 4, за 
якою переміщається візок 5 з фор-
мами 6.

Всередині візка (рис. 5.16) 
розташована перфорована корзина 
з перфорованим днищем, призна-
чена для відділення сироватки від 
продукту.

Напрямна закінчується упора-
ми 7, що дозволяє встановлювати 
візок у фіксованому положенні в 
такий спосіб, що форми, встанов-
лені на візку, збігаються зі штока-
ми пневмоциліндрів. Залежно від 
виду сиру на візку встановлюють 
певну кількість форм. Розміри до-

зволяють використовувати пресві-
зок максимальної довжини, що не 
перевищує 4000 мм і максимальної 
ширини 1800 мм.

Під час завантаження форм ві-
зок викочують із преса і встанов-
люють поблизу виготовлювача 
сиру, або формувального апарата. 
Під час заповнення форм візок вко-
чується в тунельний прес і процес 
пресування відбувається за зада-
ною програмою для певного виду 
сиру в ручному або автоматичному 
режимі.

Конвеєрний прес
Конвеєрний прес (рис. 5.17) ре-

комендується до застосування в 
тих випадках, коли потрібно як-
найбільше скоротити час між попе-
реднім і остаточним пресуванням.

Рис. 5.15. Тунельний прес 
DONІ®Рress

Рис. 5.16. 
Візок тунельного преса

Рис. 5.17. Конвеєрний прес
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Останнім часом розроблено мето-
ди, що дозволяють скоротити кіль-
кість солоної сироватки, а у низці 
випадків і цілком позбавитися від 
неї. Існує два варіанти засолу сирно-
го зерна – сухою сіллю та в розсолі.

Сухе соління можна виконувати 
вручну або механізовано. Сіль дода-
ють вручну, рівномірно розподіляю-
чи її на поверхні сирної маси після 
видалення з неї сироватки. Для кра-
щого розподілу згусток потрібно пе-
ремішувати протягом 5-10 хвилин.

Існує декілька механізованих 
способів розподілу солі на сирній 
масі. Перший – під час виготовлення 
сиру з чеддеризацією під час остан-
ньої стадії проходження подрібне-
них шматків сирної маси через уста-
новку чеддеризації безперервної дії.

Іншу систему часткового засолу 

застосовують під час виробництва 
сиру Паста Філата 
(Моцарела). Прис- 
трій (рис. 5.18) 
для сухого соління 
встановлюють між 
пластифікатором і 
формувальною ма-
шиною. За такого 
компонування час 
нормального солін-
ня (8 год) може 
бути скорочений до 
2 годин.

Рис. 5.18. Установка для сухого 
соління сиру типу Паста Філата:

1 – ємність для солі; 
2 – обмежувач рівня сирної маси; 
3 – диски для нарізання канавок

5.5.2. Обладнання для соління сформованих головок сиру

Існують різні конструкції систем 
соління розсолом сформованих го-
ловок сиру, від зовсім простих до 
високотехнологічних. Найчастіше 
використовують схему, за якою сир 

поміщають у контейнер із розсолом 
(рис. 5.19). Контейнери мають бути 
в холодній кімнаті за температури 
12-14 °С.

Рис. 5.19. Установка для соління в контейнерах:
1 – контейнер для розчинення солі; 2 – контейнери для соління; 

3 – фільтр; 4 – розчин солі (розсіл); 5 – насос для циркуляції розсолу

5.5. Обладнання для соління сиру в зерні та для
 сформованих головок

5.5.1. Обладнання для соління сирного зерна
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Розміри контейнерів розраховані 
в такий спосіб, що вміщають об’єм 
сиру, вироблений однією зміною. 
При цьому один контейнер займає 
одне відділення завглибшки 2,5-3 
м. Щоб досягти одного і того само-
го часу соління «першим увійшов, 
першим вийшов», завантажений 
контейнер починає спорожнятися, 
коли проходить половина часу об-
робки, після чого новий сир прямує 
в порожню місткість. Інакше вий-
шло б «першим увійшов і останнім 
вийшов» з різницею в тривалості 
соління між першим і останнім за-
вантаженим сиром у декілька го-
дин. Система глибокого засолу має 
бути спроєктована в такий спосіб, 
щоб мати додаткове відділення з 
порожнім контейнером.

Інша система глибокого засолу 
базується на використанні стелажів 
(рис. 5.20, 5.21), здатних вміщати 
весь об’єм виробленого сиру з од-
нієї сирної ванни. Всі операції – 
заповнення стелажів, розміщення 
їх у розчині розсолу, підіймання 
стелажів з розсолу і подання їх на 
станцію розвантаження – можуть 
бути цілком автоматизовані.

Рис. 5.20. Схема соління в стелажах:
1 – конвеєр подання; 

2 – станція механічного заванта-
ження стелажів для соління;
 3 – стелажі засолювання;

 4 – станція механічного розван-
таження стелажів;

5 – розвантажувальний конвеєр; 
6 – ліфт; 7 – промивальна ванна; 

8 – стрічковий конвеєр; 
9 – місце для порожніх і запасних 
стелажів (порожні стелажі мож-

на також зберігати в розсолі, 
якщо сир упаковують та обробля-
ють відразу після засолювання, то 

така площа не потрібна);
 10 – мостовий пересувний кран

Рис. 5.21. Зовнішній вигляд обладнання для соління в стелажах
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5.6. Технологічна лінія для сиру Моцарела

Традиційне виробництво сиру 
Моцарела охоплює (рис. 5.22):

- виробництво згустку звичай-
ним способом у ванні 1;

- чеддеризацію 2, зокрема розме-
лювання на шматки, але без соління;

- пластифікацію 4 для надаван-

ня згустку еластичного та в’язкого 
стану;

- формування 5, затвердіння і 
соління;

- упаковку в пластикові пакети 6 
разом з деякою кількістю розсолу;

- коротке зберігання до реалізації.

Рис. 5.22. Технологічна схема механізованого виробництва сиру Моцарела:
1 – сирна ванна; 2 – установка для чеддеризації; 3 – шнековий конвеєр; 

4 – пластифікатор; 5 – установка для сухого соління сиру; 
6 – установка для формування головок сиру; 7 – тунель для затвердіння 

головок сиру; 8 – установка для спорожнення форм; 
9 – басейн для соління; 10 – установка для укладання сиру на палети; 

11 – склад для зберігання; 12 – машина для миття форм

Пастеризоване молоко, нормалі-
зоване за вмістом жиру, звичайним 
способом переробляють у згусток. 
Потім згусток з сироваткою перека-
чують у машину для чеддеризації 
2. При цьому згусток ущільнюють 
і розмелюють на шматки. Процес 
ущільнення і розмелювання займає 
приблизно 2-2,5 години.

Після чедеризації шматки сирної 
маси транспортують шнековим кон-
веєром 3 в приймач пластифікатора 
4. Далі пластичний згусток екстру-
дують у формувальній машині 6, під 
час транспортування до якої його 
можуть посолити сухим способом 5. 
Використання установки 5 дає мож-
ливість скоротити час соління від 
традиційних 8 годин до 2.

Згусток переміщують у форму-
вальний апарат, а потім транспор-

тують через тунель для затвердін-
ня, де розпилюванням охолодженої 
води над формами сир охолоджу-
ють від 65-70 °С до 40-50 °С. В кін-
ці тунелю форми проходять через 
пристрій для зняття форм 8. Сир 
падає у ванну з холодним розсолом 
(8-10 °С), а порожні форми 11 над-
ходять конвеєром на мийну маши-
ну 12, з якої вони повертаються на 
наповнювальну установку. Перед 
завантаженням на палети сир може 
бути упакований у пакети або кар-
тонні коробки.

Механізовану і автоматизовану 
лінію виробництва сиру Моцарела 
показано на рис. 5.23.



80

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА РОЗСІЛЬНИХ СИРІВ

Рис. 5.23. Автоматизована лінія виробництва сиру Моцарела
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6.1. Оцінювання якості сирів 

МОДУЛЬ 6. ВАДИ СИРІВ

Сири характеризуються знач-
ним розмаїттям асортименту, зов-
нішнього вигляду, консистенції, 
кольору, запаху і смаку, що знач-
но ускладнює проведення належ-
ної експертизи. Молочна промис-
ловість України виробляє великий 
асортимент розсільних сирів. Не-
зважаючи на досягнення в молоч-

ній галузі, молочні продукти, в 
тому числі й сири, мають постійно 
залишатися в полі зору контролю-
ючих органів і експертів.

Для проведення експертизи роз-
сільних сирів в якості контрольних 
місць відбирають і розкривають 
певну кількість одиниць пако-
вань** (табл.6.1).

Таблиця 6.1. Обсяг вибірки* розсільних сирів для контролювання органо-
лептичних показників залежно від виду обсягу партії та виду паковання

Транспортна тара з продуктом у спожитковому пакованні в одиницях

обсяг партії обсяг вибірки кількість спожит-
кових паковань, 

відібраних із кожної 
транспортної одиниці 

вибірки

до 15 влючно 2

1

16-25 3

26-40 4

41-60 5

61-85 6

86-100 7

Більше 100 5%, але не менше 7

*Вибірка – визначена кількість паковальних одиниць**, яку відібрано з однієї партії 
для проведення контролювання.

** Паковальна одиниця – ваговий або фасований продукт у тарі чи паковальному 
матеріалі.

Для випробування від кожної 
контрольованої одиниці упаковки з 
розсільними сирами малих розмірів 
відбирають по одному сиру в ори-
гінальній упаковці. 

Відбирання точкових проб від 
сиру сулугуні та сирів, подібних 
йому за формою, проводять, вирі-
зуючи ножем секторів із довжиною 
дуги близько 2 см.

Дозволено відбирати точкові про-

би від м’яких та розсільних сирів 
так само як для сулугуні.

Органолептична оцінка сиру про-
водиться за температури продукту 
(18 ± 2) °С відповідно до вимог нор-
мативної документації на конкрет-
ний вид сиру.

Проби, підготовлені для експерти-
зи, передаються для оцінки з відповід-
ним обліковим номером. Відповідність 
проби конкретному сиру відома тіль-
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ки особі, яка готувала ці проби.
В арбітражних випадках оцінку 

проводить комісія, яка складаєть-
ся не менше ніж з 3 осіб. Оцінку 
проводять зосереджено, проби ре-
тельно розжовуються без проковту-
вання. При цьому встановлюються 
відхилення зразка від норми, даєть-
ся найбільш повна характеристика 
смаку  і  запаху сиру, його конси-
стенції, рисунка, кольору тіста, зов-
нішнього вигляду.

Проби попередньо сортуються на 
кращі і гірші. Оцінку починають з 
кращих зразків сиру, так як сири 
з вираженими вадами смаку і запа-
ху можуть сильно порушити рівень 
чутливості експерта і тим самим 
викликати помилки в оцінці. Маса 
проби повинна бути 15 г. Повторну 
оцінку зразків за необхідності здій-
снюють після освіження порожнини 
рота водою або після 5- 10-хвилинної 
перерви. У перервах рекомендуєть-
ся освіжати порожнину рота теплою 
питною або газованою водою, або ж 
неміцним чаєм. Оптимальний тер-
мін дегустації однієї проби – до 30 
с. Адаптація експерта до продукції 
настає через 1,5-2,5 хв.

Найкращий час проведення екс-
пертизи для забезпечення більшої 
точності органолептичних дослід-
жень - не менше ніж через 1,5 год 
після прийняття їжі. Короткий 
відпочинок влаштовується після 5 
визначень. Через кожні 20-25 проб 
робиться перерва на 1-2 год.

При проведенні органолептичної 
оцінки сирів у приміщенні (лабора-
торія, дегустаційна зала) повинна 
бути забезпечена ізольованість екс-
пертів від сторонніх людей, а також 
від шуму. Відносна вологість пові-
тря повинна бути на рівні 70-75%, 
температура – 18-20 °С, обмін пові-
тря – 2-3- кратний. Площа вікон по 

відношенню до площі підлоги – 25-
35%. В приміщенні не дозволяєть-
ся зберігати сторонні предмети і 
матеріали, їстівні припаси, верхній 
одяг тощо.

Оцінку якості сирів починають 
із зовнішнього огляду паковання, 
маркування, стану поверхні сиру.

Маркування зіставляють з да-
ними в супровідних документах, 
які засвідчують якість сиру що 
надійшов. При оцінці правильності 
маркування звертають увагу на на-
несення виробничої марки з позна-
ченням процентного вмісту жиру, 
номера заводу, області.

Оцінюючи зовнішній вигляд 
сиру, враховують стан поверхні. 
При огляді зовнішнього вигляду 
сиру визначають його колір і рису-
нок тіста. Відібрану щупом пробу 
сиру розрізають уздовж і оглядають 
на колір. При цьому звертають ува-
гу на рівномірність і однорідність 
кольору по всій масі сиру. Рисунок 
сиру оцінюють по відібраному сто-
впчику сиру, звертаючи увагу на 
форму, кількість, розміри і розта-
шування порожнин на розрізі сиру. 
При сильно вираженому губчасто-
му, рваному рисунку сир до реаліза-
ції не допускається.

Консистенцію сиру оцінюють по 
сукупності його властивостей: сту-
пеню щільності, твердості, однорід-
ності та відчуттів, які виникають 
при порушенні механічних і доти-
кових рецепторів в порожнині рота. 

Смак, запах і аромат – головні 
показники, за якими визначають 
якість і відповідність сиру даному 
виду. Для визначення смаку сиру 
беруть тісто центральної частини. 
Аромат сиру оцінюють відразу піс-
ля відбору точкової проби. Високоя-
кісний сир не повинен мати сторон-
ніх присмаків і запахів.
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6.2. Вади сирів, їх види та заходи щодо запобігання вадам

Вадами сирів є відхилення від 
ідеальних органолептичних вла-
стивостей і фізико-хімічних показ-
ників, які регламентуються нор-
мативною документацією. Вади не 
треба розглядати загалом, їхню ха-
рактеристику потрібно пов’язувати 
з причинами, які спричинюють їх 
появу і вживати відповідних заходів 
для поліпшення якості продукту.

У виробничому циклі одержання 
сирів можуть спостерігатися вади 
таких видів:

- мікробного походження, які 
з’являються у разі забруднення 
молока технічно шкідливою мікро-
флорою;

- технологічного походження, 
якщо неправильно організована 
підготовка молока для виробництва 
сирів, оброблення згустку, обсу-
шування зерен, формування, пре-
сування, визрівання, недостатньо 
контрольований молочнокислий 
процес та інші;

- механічного походження, якщо 

пошкоджується форма сирів під 
час формування, пресування, виз-
рівання тощо.

Легко уникати вад механічного, 
важче – технологічного, а найваж-
че – мікробного походження.

Основні чинники впливу на 
якість сирів:

• якість молока;
• кваліфікація інженерно-тех-

нічного персоналу;
• дотримання санітарних і санітар-

но-гігієнічних умов виробництва;
• технічний рівень і стан облад-

нання;
• якість основних і допоміжних 

матеріалів.
Під час переробки неякісної си-

ровини можлива поява вад мікроб-
ного, кормового і фізіологічного 
походження. Останні дві залежать 
від стану здоров’я тварин, періоду 
лактації тощо.

Основні вади сирів наведено у 
табл. 6.3.

Таблиця 6.3. Вади сирів

Вада Причини виникнення Заходи запобігання та усу-
нення

1 2 3

Вади смаку і запаху

Гіркий 
смак

Молоко забруднене S. 
mammococcus, які характеризу-
ються протеолітичною здатністю

Ретельно контролювати тем-
пературу пастеризації молока

Застосування кухонної солі, за-
брудненої сульфатами натрію і 
магнію. Застосування неякісно-
го молокозсідального ферменту. 
Передозування молокозсідаль-
ного ферменту і хлористого 
кальцію

Контролювати якість компо-
нентів. Застосовувати активні 
бактеріальні закваски, добро-
якісні молокозсідальні фер-
менти, солі кальцію
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Вада Причини виникнення Заходи запобігання та 
усунення

1 2 3

Недостатнє регулювання молоч-
нокислого процесу, внаслідок 
чого у сир потрапляє надлиш-
кова кількість лактату кальцію, 
що спричинює гірко-кислий 
смак сиру

Ретельно регулювати мо-
лочнокислий процес, не 
збільшувати тривалість 
оброблення сирного зер-
на, особливо у зимовий 
період

Сири визрівають за температу-
ри нижче 8-10 °С за накопичен-
ня гірких поліпептидів, які не 
встигають розщеплюватися на 
більш прості сполуки

Дотримуватися рекомен-
дованих режимів виз-
рівання

К и с л и й 
смак (за 
надлишко-
вого вмі-
сту у сирі 
молочно ї 
кислоти)

Надлишок вмісту вологи і, від-
повідно, високий вміст лактози 
у складі сиру.
Застосування закваски з недо-
статнім вмістом ароматоутворю-
вальних мікроорганізмів.
Використання анормального мо-
лока.
Недостатній вміст білків у моло-
ці (зазвичай весною).
Надлишковий вміст активної 
закваски.
Застосування молока з високою 
кислотністю

Регулювати температуру 
другого нагрівання і мо-
лочнокислий процес під 
час оброблення сирного 
зерна внесенням пастери-
зованої води під час об-
роблення сирного зерна. 
Контролювати активну 
кислотність сиру після 
пресування.
Ретельний контроль 
якості сировини і бак-
теріальних заквасок. Не 
перероблювати молоко з 
високим вмістом соматич-
них клітин

Гнильний 
смак і за-
пах

Застосування молока, заражено-
го гнильною мікрофлорою, яка 
продукує фенол, індол, сірково-
день тощо

Контролювати якість мо-
лока.
Дотримуватися встанов-
лених режимів пастери-
зації

Недостатнє соління сиру Уточнити тривалість 
соління

Застосування молока з антибіо-
тиками, які пригнічують жит-
тєдіяльність молочнокислих 
бактерій. Недостатня кислот-
ність сирної маси як результат у 
ній розвивається технічно шкід-
лива мікрофлора

Забезпечувати нормаль-
ний молочнокислий про-
цес під час виробництва 
сиру. Контролювати ак-
тивну кислотність сирної 
маси після пресування
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Вада Причини виникнення Заходи запобігання та 
усунення

1 2 3

Затхлі смак 
і запах

Проявляється як результат 
життєдіяльності гнильної мі-
крофлори. Виробництво сиру з 
анормального молока

Застосовувати тільки сиро-
придатне молоко, контроль 
якості молока. Контро-
лювати щодня молоко на 
вміст соматичних клітин

Недостатня 
кислотність 
сирної маси

Застосування молока, зараже-
ного гнильною мікрофлорою, 
бактеріями групи кишкової па-
лички, дріжджами

Дотримуватися режимів 
виробництва

Застосування неякісного роз-
солу

Застосовувати доброякіс-
ний розсіл. Підтримувати 
прийняті режими соління 
і концентрацію розсолу

Несвоєчасне перевертання 
сирів, зберігання у сиросхови-
щах з поганою вентиляцією

Застосовувати доброякіс-
ний розсіл. Підтримувати 
прийняті режими соління 
і концентрацію розсолу

Занадто інтенсивний розвиток 
сирного слизу

Підтримувати рекомендо-
ваний гідротермічний ре-
жим повітря

Занадто інтенсивний розвиток 
сирного слизу

Регулювати розвиток мі-
крофлори слизу. Засто-
совувати антагоністичну 
закваску

Прогірклий
смак

Надлишкове розкладання мо-
лочного жиру під дією лі-
політичних ферментів. Молоко 
занадто забруднене психротро-
фними бактеріями, довго збері-
галося перед пастеризацією за 
низьких позитивних температур

Регулювати розвиток мі-
крофлори слизу та іншої 
ліполітичної мікрофлори. 
Не застосовувати моло-
ко з підвищеним вмістом 
психротрофної мікрофлори

Застосування молока, заражено-
го мамококами, а також дріжд-
жами, що продукують ліпазу.
Застосування молока стародій-
них корів, молозива та домі-
шок маститного молока

Ретельно контролювати 
якість молока.
Не допускати змішуван-
ня молока зі стародійним 
молоком і молозивом

Зберігання сирів за температу-
ри вище 8 °С

Дотримуватися рекомен-
дованих режимів збері-
гання сирів
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Вада Причини виникнення Заходи запобігання та 
усунення

1 2 3

Ам і ачний 
присмак і 
запах

Розвиток протеолітичної мікро- 
флори, зокрема слизу у разі 
надлишкової вологості сиру

Дотримуватися рекомендо-
ваних режимів визрівання 
твердих сирів

С а л ь н и й 
смак

У молоці надлишковий вміст 
анаеробної лактатозброджу-
вальної мікрофлори

Кількість анаеробної лак-
татозброджувальної мі-
крофлори у сирому моло-
ці має не перевищувати   
10 спор у 1 см3

Слабкови- 
р а ж е н і 
смак і за-
пах

Вада зустрічається у разі 
повільного визрівання сирів, 
що може бути спричинено: 
слабким розвитком молочно-
кислого процесу; застосуван-
ням неактивної закваски; не-
достатньою вологістю сирів; 
надлишковою кількістю па-
стеризованої води, внесеної у 
сирне зерно на стадії його об-
роблення; низькою температу-
рою визрівання

Правильно обирати бак-
теріальні закваски. За-
стосовувати активні зак-
васки.
Регулювати молочнокис-
лий процес під час обро-
блення сирного зерна. Не 
допускати пересолювання 
сирів. Температура виз-
рівання має бути вищою 
за 10 °С

Вади консистенції

Груба, твер-
да конси-
стен ція

Недостатня вологість сиру.
Занадто висока температура 
другого нагрівання. Надлишко-
ве обсушування зерна.
Низька температура визріван-
ня. Надлишковий вміст солі

Дотримуватися рекомен-
дованих технологічних 
параметрів, що забезпечу-
ють необхідний вміст во-
логи і активну кислотність 
сирів після пресування. 
Регулювати молочнокис-
лий процес внесенням па-
стеризованої води у сирну 
масу. Дотримуватися ре-
жимів визрівання сиру. 
Не допускати пересолю-
вання сиру

Кілка кон-
систенція

Підвищена кислотність молока. 
Малий вміст ароматоутворю-
вальної мікрофлори у заквасці. 
Занадто інтенсивний молоч-
нокислий процес під час обро-
блення зерна. Перехід у сир 
надлишку молочного цукру

Контролювати якість си-
ровини. Застосовувати 
доброякісну закваску. Ре-
гулювати молочнокислий 
процес під час оброблення 
зерна. Регулювати молоч-
нокислий процес внесен-
ням пастеризованої води 
у суміш зерна і сироватки
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Вада Причини виникнення Заходи запобігання та 
усунення

1 2 3

Крихке тісто Підвищена кислотність моло-
ка. Надлишкова кислотність 
сирної маси

Контролювати якість си-
ровини, не застосовувати 
занадто зріле молоко

Заморожування сирів Застосовувати активну 
закваску, не допускаючи 
передозування. Регулюва-
ти молочнокислий процес 
внесенням пастеризованої 
води у сирну масу. Не до-
пускати заморожування 
сирів під час транспорту-
вання і зберігання

Гумоподіб-
на, ремниста 
консистенція

Недостатня кислотність і воло-
гість сирної маси

Забезпечувати необхідний 
вміст вологи і кислотність 
сирів після пресування

Мастильна 
консистен-
ція

Занадто висока вологість сирної 
маси. Перезрівання сиру

Не застосовувати сичуж-
нов’яле молоко з підвище-
ним вмістом соматичних 
клітин. Застосовувати ак-
тивні закваски. Слідкувати 
за правильним ходом мо-
лочнокислого процесу

Вади рисунка

Щілеподіб-
ний рису-
нок

Початкова стадія появи вади кіл-
кої консистенції. Занадто висока 
кислотність сирної маси. Осідан-
ня головок під час зберігання 
сиру за високих температур

Заходи запобігання, як-
от для вади консистенції 
«кілка»

Р в а н и й , 
сітчастий, 
зброджений 
або губча-
стий рису-
нок

Розвиток у сирі бактерій групи 
кишечної палички, анаероб-
них лактатозброджувальних 
бактерій і дріжджів, що ха-
рактеризуються сильним газо- 
утворенням

Контролювати якість мо-
лока і ефективність пасте-
ризації. Вилучати джерела 
обсіменіння молока і сир-
ного зерна технічно шкід-
ливою мікрофлорою. Зни-
зити температуру соління

Пустотний 
рисунок

Наявність повітря у сирній 
масі.
Пустотний рисунок не є вадою 
для сирів, які формують наси-
пом або наливом

Формувати пласт під си-
роваткою, не допускати 
потрапляння повітря. Не 
порушувати цілісність го-
ловки під час формуван-
ня і пресування
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Вада Причини виникнення Заходи запобігання та 
усунення

1 2 3

Внутрішні 
свищі

Молоко підвищеної кислот-
ності. Зниження клейкості 
сирного зерна і підвищена кис-
лотність сирної маси після
пресування. Розвиток дріжджів 
на початку визрівання сиру

Виготовляти сир з молока 
кислотністю до 20 °Т. За-
безпечувати нормальний 
перебіг молочнокислого 
процесу. Унеможливити 
потрапляння дріжджів у 
молочну суміш і зерно під 
час формування

Вади зовнішнього вигляду

Віспоподіб-
на пліснява

Надлишкова вологість камер 
визрівання сирів

Підтримувати рекомендо-
вані режими і належний 
санітарно-гігієнічний стан 
приміщень. У разі появи 
вад сири після миття тре-
ба витримати 2-3 хв у га-
рячій воді з температурою 
65-70 °С або у кислій сиро-
ватці та обсушити

Поганий санітарно-гігієнічний 
стан приміщень, поява плісня-
ви типу Oospora

Коричневі 
плями

На поверхні сирів розвивають-
ся протеолітичні бактерії, які 
потрапляють з води

Застосовувати якісну 
воду та фунгістатичні ма-
теріали

Забезпечити належний 
санітарно-гігієнічний 
стан обладнання, камер 
визрівання сирів

Потрапляння на поверхню 
сирів іржі

К о р и ч н е -
в о - ч о р н і 
плями

Розвиток плісняви 
Сlodosporium на поверхні 
сирів

Для м’яких сирів із сир-
ним слизом, гарантувати 
нормальний розвиток сли-
зу на поверхні сирів. За-
стосовувати фунгістатичні 
препарати. Слідкувати за 
чистотою повітря примі-
щень (кількісним і якісним 
складом мікрофлори). Кон-
тролювати роботу циклонів 
баштових сушарок, тому 
що дріжджі розвиваються 
у грудочках сухого моло-
ка, на дахах приміщень і 
з повітрям потрапляють у 
виробничі приміщення. За-
безпечити якісне пакуван-
ня у полімерні плівки

Р о ж е в о - 
о р а н ж е в і 
або жовті 
плями

Розвиток плісняви типу 
Реnicilium на поверхні сирів

Рожеві пля-
ми під плів-
кою

Негерметичність полімерної 
упаковки сприяє розвитку 
плісняви і дріжджів, які про-
дукують червонуватий слиз на 
поверхні сирів
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Вада Причини виникнення Заходи запобігання та 
усунення

1 2 3

Зволожен-
ня поверх-
ні сирів під 
полімерною 
упаковкою

Надлишкова кислотність і во-
логість сирів

Дотримуватися техноло-
гічного процесу. Гаранту-
вати нормальну вологість 
і кислотність сирів

Тріщини на 
поверхні

Недостатньо еластична і од-
норідна кірка сирів.
Надлишкове обсушування 
сирного зерна. Інтенсивне об-
сушування сиру у камерах 
визрівання.
Надлишкова кислотність сир-
ної маси. Недостатнє пресу-
вання сирів (низький тиск).
Підвищена концентрація солі 
у сирах

Не допускати втрати клей-
кості сирним зерном під час 
оброблення. Не допускати 
протягів під час обсушуван-
ня сирів після соління. Від-
носна вологість повітря має 
бути не нижчою за 80 %. За-
стосовувати під час визріван-
ня сирів полімерні плівки та 
інші покриття. Контролюва-
ти технологічний процес ви-
робництва сирів

Д е ф о р м о -
вані сири

Погане розрізування сирного 
пласта. Погане пресування і 
соління сирів. Занадто висока 
температура і відносна воло-
гість повітря у камерах виз-
рівання

Забезпечувати рекомендо-
вані технологічні режими на 
всіх стадіях виробництва. За-
безпечувати рекомендовані 
температуру і вологість пові-
тря у камерах визрівання

Вади кольору тіста

Білі плями 
у сирній 
масі

Запресування сироватки у 
сирну масу через неоднорідне 
оброблення сирного зерна. Не-
достатній розподіл бактеріаль-
ної закваски у нормалізовано-
му молоці. Завищений тиск на 
початку пресування

Вносити бактеріальну 
закваску з врахуванням 
рекомендацій фірм-по-
стачальників заквасок. 
Дотримуватися режимів 
пресування

Мармур о - 
вість сирної 
маси

Потрапляння сирного зерна по-
передніх варок у пласт.
Неякісне часткове соління сир-
ного зерна. Домішки маститного 
молока.
Нерівномірний розподіл барв-
ника, барвник внесено у сирне 
зерно

Не допускати змішуван-
ня сирного зерна різних 
варок. Дотримуватися ре-
жимів соління сиру.
Не допускати потраплян-
ня у суміш маститного мо-
лока. Барвник вносити у 
нормалізоване молоко до 
внесення молокозсідаль-
ного ферменту, ретельно 
перемішувати молоко
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Вада Причини виникнення Заходи запобігання та 
усунення

1 2 3

Ореол (те-
левізор)

Нерівномірний розподіл бар- 
вника всередині головки сиру

Недостатня зрілість сирів.
Високі значення рН та/
або вологості сирів до 
соління, що супровод-
жується швидкою втра-
тою вологи і розчиненого 
у ній барвника з поверх-
невих шарів сиру у розсіл

Найпоширеніші вади:

2. Пізнє спучування

4. Пустотний рисунок 1. Рваний, сітчастий, зброджений 
або губчастий рисунок

3. Щілеподібний рисунок

5. Тріщини на поверхні 

6. Кілка консистенція
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7. Вада малюнка (ореол) – 
телевізор 

9. Мармуровість сиру  

6.3. Система важливих точок управління якістю у виробництві 
ферментованих сирів

Якість ферментованих сирів 
визначають органолептичні, фізи-
ко-хімічні і мікробіологічні показ-
ники, енергетична, харчова і біо-
логічна цінність, а також безпека 
продуктів для здоров’я споживачів. 
Останній із зазначених чинників є 
одним з найвагоміших щодо фор-
мування якості сиру.

Якість ферментованих сирів фор-
мується під час технологічного про-
цесу їх виробництва і залежить від 
багатьох чинників. Саме в процесі 
виробництва сирів є можливість 
застосувати систему НАССР, яка 
визначає і контролює чинники 
ризику, від яких залежить безпе-
ка харчових продуктів. У системі 
НАССР чинники ризику – це чин-
ники фізичні, хімічні і біологічні. 
Вони можуть проявлятися під час 

реалізації технологічного процесу.
До біологічних чинників ризику 

відносять патогенні бактерії та їхні 
токсини, віруси, мікроскопічні гри-
би і мікотоксини. Вони можуть спри-
чиняти отруєння або інфекції. Тому 
потрібно вживати заходів щодо їх 
винищення, а також запобігання або 
зменшення небезпеки. Також треба 
запобігати утворенню токсинів і по-
вторному мікробному забрудненню.

Хімічні чинники ризику – це 
хімічні забруднення (важкі метали 
та ін.), токсичні сполуки (пести-
циди, кислоти, мінеральні масла, 
мийні засоби і т. інше), залишки 
ветеринарних ліків. У разі переви-
щення допустимої межі їх вмісту у 
сирі можливе отруєння людей.

Фізичні чинники ризику – часточ-
ки скла, речей, металу або пластику.

8. Деформація головки сиру 
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Оцінювання чинників ризику 
охоплює не тільки технологічний 
процес, але й основні та допоміжні 
матеріали, попереднє оброблення си-
ровини, її транспортування, підго-
товку, реалізацію продуктів та інше.

Система оцінювання чинників 
ризику та їх контролю призначена 
для забезпечення якості продукту, 
а не тільки для визначення якості 
сиру перед реалізацією. Перевага 
цієї системи полягає у тому, що 
вона може бути застосована у разі 
заміни частини обладнання або за 
застосування нової технології.

Отже, харчова продукція має 
бути цілком безпечною для здо-
ров’я людей у фізичному, хіміч-
ному і біологічному аспектах. Си-
стема НАССР має охоплювати всі 
питання безпеки сиру.

Мета НАССР – зосередити увагу 
на контролюванні важливих точок 
управління (ВТУ). У тих випадках, 
коли ідентифікований чинник ри-
зику має бути керованим, але ВТУ 
не виявлено, технологічний процес 
і застосування НАССР можуть бути 
переглянутими.

Відповідно до вказаних вище по-
ложень, технологічна схема вироб-
ництва сирів з нанесенням ВТУ і з 
врахуванням чинників ризику така:

• приймання сирого молока – 
хімічні, біологічні;

• зберігання – біологічні;
• пастеризація і нормалізація – 

біологічні;
• визрівання молока і наповнен-

ня сировиготовлювачів – біологічні;
• підготовка закваски і подання 

її у сировиготовлювач – біологічні;
• додавання молокозсідального 

ферменту, хлористого кальцію, хар-
чових добавок – хімічні, біологічні;

• зсідання молока, оброблення 
сирного згустку і зерна – біологічні;

• формування сиру, пресування 

і соління – біологічні;
• обсушування, упакування у 

плівку та визрівання – хімічні, біо-
логічні і фізичні.

Схему технологічного процесу 
можна змінювати залежно від виду 
сиру, який виготовляють, з ураху-
ванням особливостей його виробни-
цтва. Таку діаграму треба суміщати 
з описом параметрів технологічно-
го процесу. У такому випадку вона 
складатиметься з двох частин тех-
нологічних параметрів – аналізу 
чинників ризику і ВТУ.

Після визначення ВТУ встанов-
люють параметри, які треба кон-
тролювати.

Узагальнювальні 
тести
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