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Сир – натуральний, екологічно чистий продукт, що виготовляється, 

переважно з коров’ячого молока, але в багатьох країнах світу його 

виробляють з молока кіз та овець, а його батьківщиною вважають 

арабський Схід. Хоча вживання цього продукту було відомо ще задовго до 

нашої ери, але розквіт сироваріння припадає на другу половину XIX ст., 

коли в Західній Європі звернули увагу на можливість більш вигідно 

утилізувати молочні продукти. Нині у світі виготовляється близько 2 

тисяч сортів сиру. 

На сьогодні майже кожна країна з більш-менш розвиненим 

молочним господарством має сироварні, де готують різні сорти сирів, але 

деякі держави, завдяки особливим місцевим умовам та традиціям 

сироваріння, зберегли за собою виключне становище, зокрема: Швейцарія 

з її альпійською флорою на гірських пасовищах; місцевість Рокфор в 

департаменті Авейрон (Франція) з її печерами, вкрай сприятливими для 

дозрівання рокфорских сирів та ін. [3]. 

Виробляють і їдять сири на всіх континентах, але лідером є Європа 

та Північна Америка. У деяких країнах сироваріння досягло рівня 

мистецтва, й сир став предметом національної гордості – це в першу 

чергу, Швейцарія, Італія, Данія, Голландія, Франція. 

В українському сироварінні на сьогоднішній день фахівці 

розрізняють близько двох десятків великих процвітаючих компаній-

виробників. Однак сироварні традиції в Україні найкраще збереглися в 

Закарпатті. Цей регіон вважають «осередком» справжніх українських 

сироварів, а особливим видом українського сиру є бринза – універсальна 



їжа на всі випадки життя, без якої важко собі уявити стіл жителя 

Карпатських гір. Звісно, в інших регіонах України також виготовляють 

різні види сирів, але для цього сирні фабрики використовують новітні 

технології та спеціальні апарати, використовують інші рецепти, додають 

інші спеції. Обсяг випуску м’яких сирів в Україні складає майже 7% [1]. Це 

істотно нижче в порівнянні з країнами розвиненого сироваріння, де 

частка виробництва м’яких сирів становить 30% – 40% від загального 

обсягу. У нашій країні з’являються гурмани, що мають змогу 

ознайомитись з багатовіковою історією світового виробництва сиру, 

суттєвою частиною якого вважається виробництво м’яких сирів. Їх 

виробляють і в Україні, але обмежений асортимент вже не може 

задовольнити покупців [2]. А сири, що ввозяться із-за кордону досить 

дорогі і тому недоступні більшості населення країни. Виробництво 

вітчизняних м’яких сирів має перспективу розвитку, тому що 

рентабельність виробництва м’яких сирів вища, ніж у твердих за рахунок 

меншого строку визрівання [4]. Менших витрат сировини на виробництво 

одиниці готового м’якого сиру, а також можливість виготовляти без 

зайвих витрат і спеціального обладнання даний вид сирів у домашніх 

умовах є досить перспективним і високорентабельним. 

Метою нашої роботи було дослідити якість, органолептичні ознаки 

сирів, технологічні процеси домашнього сироваріння, якість і склад 

сичужних ферментів. 

У результаті проведених досліджень обгрунтовано технологічний 

процес виготовлення мʼяких сирів зі спецефічними властивостями. Мʼякі 

сири дозрівають достатньо швидко (в середньому, протягом 30 діб) за 

участю мікрофлори закваски, що розвивається на поверхні і всередині 

головки сиру. Їх не піддають примусовому пресуванню, тому вони мають 

підвищений вміст вологи і більш мʼяку, ніжну консистенцію в порівнянні з 

твердих сичужних сирами. У сучасній харчовій промисловості одним з 



актуальних та пріоритетних напрямів з урахуванням вимог гігієни 

харчування є створення та поліпшення раціональних технологій 

біологічно повноцінних високоякісних продуктів . 

Доведено, що застосування натурального сичужного ферменту 

тваринного походження значно скорює час, який потрібен для згортання 

молока. У природних умовах для цього необхідно кілька днів, в той час як 

із застосуванням молокозсідального ферменту згусток утворюється вже 

через кілька десятків хвилин. 

Перевірено рецептуру та вдосконалено технологію виробництва 

Адигейського сиру та Белпер Кноль. За результатами оцінки якості 

дослідних зразків сирів за органолептичними та фізико-хімічними 

показниками: усі зразки придатні до споживання. Завдяки збагаченому 

смаку м’яких сирів, кількості вітамінів і мінеральних речовин, ці сири 

можуть стати корисними, екологічно чистими продуктами для населення 

України. 
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