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Висока харчова цінність сиру зумовлена 
не лише великою кількістю білка, молоч-
ного жиру, мінеральних солей, вітамінів, 

а й тим, що засвоюваність білків і жиру, що міс-
тяться в сирі, досягає 95-97 %.

Високі поживні властивості сиру доповнюють-
ся його своєрідним смаком і ароматом, що збу-
джують апетит і підвищують виділення травних 
соків, що сприяє засвоєнню спожитої з ним їжі. 

Сир як харчовий продукт повинен відповіда-
ти вимогам стандартів за хімічним складом та 
органолептичними властивостями.

Для забезпечення належних якісних показ-
ників готового продукту необхідно суворо до-
тримуватися регламентуючих умов його збері-
гання, як і для  будь-якої молочної продукції. 

Таким чином, дослідження режимів збері-
гання термокислотного сиру з ферментацією 
сирної маси без негативного впливу на якісні 
показники продукту є актуальним.

Мета досліджень - визначити вплив тем-
пературних режимів на органолептичні, фі-
зико-хімічні і мікробіологічні показники до-
слідних зразків сирів під час зберігання. 

Об’єктом досліджень були зрілі термо-
кислотні сири з ферментацією сирної маси, які 
зберігали за різних температурних режимів.

Під час досліджень контролювали темпера-
туру повітря в камері зберігання, а також від-
носну вологість. 

У досліджуваних зразках зрілого сиру визна-
чали масову частку вологи, активну кислотність, 
перевіряли мікробіологічні показники готового 
продукту та проводили органолептичну оцінку 
сирів. У роботі застосовували традиційні фізи-
ко-хімічні та мікробіологічні методи досліджень.

Масову частку вологи визначали шляхом ви-
сушування наважки у сушильній шафі згідно з 
ГОСТ 3626-73. Активну кислотність вимірюва-
ли електрометричним методом згідно з ГОСТ 
26781-85 за допомогою рН-метра з похибкою 
0,05 од. рН. Проби для мікробіологічних ана-
лізів відбирали за ГОСТ 26668-85; кількість 
мезофільних аеробних та факультативно-ана-
еробних мікроорганізмів, бактерій групи киш-
кових паличок (коліформи), плісняв та дріжджів 
визначали відповідно до ГОСТ 9225-84, ГОСТ 
10444.12-88; загальну кількість молочнокислих 
бактерій виявляли методом граничних десяти-
кратних розведень і висіву у м’ясопептонний 
агар.

Органолептичну оцінку сиру проводили ме-
тодом відкритих і закритих дегустацій згідно з 
розробленою методикою.

Зберігання - заключний етап виробництва 
будь-яких харчових продуктів. У цей період у 
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сирі продовжуються зміни, які можуть покращити 
або погіршити якісні показники внаслідок розви-
тку мікроорганізмів, впливу фізичних факторів та ін. 
Температура продукту відіграє найважливішу роль 
для збереження якості, розвитку сторонньої мікро-
флори і строку придатності сиру. Термокислотні 
сири з ферментацією сирної маси містять підвище-
ну масову частку вологи і активну кислотність гото-
вого продукту в межах 4,8-5,4 од.рН, що обме жує 
термін придатності даного продукту. Тому пошук 
режимів, які дають змогу зберігати термокислотні 
сири з ферментацією сирної маси без значних змін 
їх якісних показників, досить актуально.

Дослідні зразки термокислотного сиру з фермен-
тацією сирної маси зберігали за температур 5±1 °С 
та 18±1 °С упродовж 28 днів у приміщеннях з від-

носною вологістю 85-87%. Якісні показники зразків 
сиру перевіряли кожні 4 доби, та оцінювали їх зо-
внішній вигляд. Проводили фізико-хімічні, мікробіо-
логічні та органолептичні показники продукту. 

Відомо, що кращі температурні режими для збері-
гання різних видів сирів від 5 до 8 °С. Обрані темпе-
ратурні режими були наближені до умов зберігання 
у холодильнику та за кімнатної температури. Перед 
зберіганням готові дослідні зразки термокислотного 
сиру з ферментацією сирної маси мали масову част-
ку вологи 58,6 % і активну кислотність 5,28 од.рН.

Масова частка вологи за період зберігання від 0 
до 28 діб знизилася за обох температурних режимів 
(рис. 1). Зниження масової частки вологи дослідних 
зразків сиру, які зберігали за температури 18±1 °С, 
було більше, ніж у зразків за температури 5±1 °С. Це 
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пояснюється режимами зберігання, за підвищення 
температури відбувається інтенсивніше виділення 
вологи. 

Зміна активної кислотності упродовж зберігання 
від 0 до 28 діб знизилася на 0,14 і на 1,94 од.рН за 
температур 5±1 °С та 18±1 °С відповідно. У сирах, що 
зберігалися за температури 18±1 °С швидше знижу-
валася активна кислотність, вони скоріше набували 
кислого смаку, на 16 добу в продукті спостеріга-
ли вади зовнішнього вигляду і смаку. Зміни актив-
ної кислотності дослідних зразків сиру наведені на 
рис. 2.

Під час зберігання дослідні зраз-
ки сиру контролювали мікробіоло-
гічні показники (табл.).

Завдяки високій температурі об-
робки молока та інтенсивному роз-
витку молочнокислого бродіння 
розвиток бактерій групи кишкової 
палички був пригнічений і в гото-
вому продукті вони були повністю 
відсутні. Під час зберігання їх та-
кож не виявили у жодному із до-
слідних зразків.

Патогенних мікроорганізмів (у 
тому числі сальмонели) не було в 
жодному з дослідних зразків сиру. 
Це можна пояснити низькою ак-
тивною кислотністю, що сприяє 
загибелі даної мікрофлори.

Коагулазопозитивних стафіло-
коків знайдено поодинокі колонії і 
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Рис. 1. Зміна масової частки вологи під час зберігання
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L. monocytogenes не виявили у 25 г жодного із до-
слідних зразків сиру, які зберігалися за температури 
5±1 °С, та за температури 18±1 °С.

Крім того, оцінювали органолептичні показники 
дослідних зразків сиру під час зберігання. У тих, що 
зберігали за температури 5±1 °С в кінці зберіган-
ня смак і запах дещо став кислуватим, але значних 
змін в сирі не відбулося, консистенція стала менш 
пластичною, що можна пояснити втратою сиром 
вологи під час зберігання. За високої температури 
(18±1 °С) зберігання дослідні зразки сирів навпаки 
набагато швидше втрачали якісні показники, сир 
набагато швидше втрачав вологу, набував кислого 
смаку і присмаку, починали з’являтися вади. До-
слідні зразки сиру почали псуватися.

Висновки
1. Неправильне зберігання сирів може спричи-

нити розвиток шкідливої мікрофлори і їх псування. 
Низька температура зберігання сирів була більш 
ефективною упродовж тривалого часу зберігання 
дослідних зразків сирів, ніж висока.

2. Отже, гігієна продукту і запобігання будь-якого 
виду забруднення є одним з найважливіших прин-
ципів одержання якісного сиру. А температура збе-
рігання відіграє важливу роль у збережені якісних 
показників, розвитку мікробів та строку придатності 
сиру.

3. Встановлено, що рекомендованою температу-
рою зберігання термокислотних сирів з фермента-
цією сирної маси є температура (5±1 °С). Дослідні 
зразки сиру за даної температури зберігання мали 
високі органолептичні показники.
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Мікробіологічні показники дослідних зразків сиру  в процесі зберігання

Показники
Після 

визрівання

Кінець зберігання

5±1°С 18±1°С

Загальна кількість МКБ, КУО/г 5*105 3,8*105 4,1*104

ГКП, КУО/г Не виявлено Не виявлено Не виявлено

Патогенні м/о в тому числі сальмонели в 25 г Не виявлено Не виявлено Не виявлено

S.aureus в 1 г Не виявлено Не виявлено Не виявлено


