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ПРОЦЕС ВИЗРІВАННЯ СИРУ «ОСІННІЙ» 

 
Висвітлено результати досліджень процесу визрівання термокислотних сирів з 

ферментацією сирної маси. Встановлено раціональні умови проведення процесу визрівання. 
Дані дослідження дозволили поліпшити органолептичні і біохімічні характеристики 
термокислотного сиру. 
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масова частка вологи, активна кислотність. 

 
Освещены результаты исследований процесса созревания термокислотных сыров с 

ферментацией сырной массы. Определено рациональные режимы проведения процесса 
созревания. Данные исследования способствовали улучшению органолептических и 
биохимических характеристик термокислотного сыра. 

Ключевые слова: сыр термокислотный, созревание, температура, биохимические 
показатели, массовая доля влаги, активная кислотность. 

 
This article describes the results of studies of the maturation process with fermentation 

thermoacid cheese curd. Defined rational modes of carrying out the process of maturation. These 
studies helped to improve the organoleptic and biochemical characteristics thermoacid cheese. 
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Вступ. Визрівання сиру – це сукупність складних біохімічних змін складових частин 

сирної маси, в результаті яких формуються органолептичні показники і підвищується його 
біологічна цінність. Біохімічні перетворення відбуваються в певній послідовності, продукти 
розпаду вихідних речовин, при взаємодії один з одним дають вторинні продукти, що значно 
впливають на формування органолептичних показників сиру [1, 2]. 

Загальними процесами під час визрівання сирів є: протеоліз білків до поліпептидів і 
амінокислот, гідроліз молочного жиру до вільних жирних кислот, окислення продуктів 
протеолізу і ліполізу до карбонільних сполук і інші процеси, які впливають на формування 
показників якості готового продукту [3, 4]. 

Розвиток мікрофлори, а отже, і біохімічних процесів, що протікають під час 
визрівання сиру, більшою мірою залежить від зовнішніх умов, таких як, температура, 
відносна вологість і кратність обміну повітря в камері визрівання, а також способів догляду 
за поверхнею сиру [5]. 

Ферментативний гідроліз білків (протеоліз) вважається основним процесом під час 
визрівання сиру. Джерела протеолітичних ферментів – молочнокислі бактерії. Білки сирної 
маси розпадаються з утворенням водорозчинних азотистих сполук: високо-, середньо-і 
низькомолекулярних пептидів і амінокислот [3, 6, 7]. 

Крім гідролізу білків в сирній масі відбувається також ферментативний гідроліз 
молочного жиру (ліполіз) [6]. У процесі ліполізу утворюються вільні жирні кислоти. 

Лактоза сирної маси піддається бродінню з утворенням молочної кислоти та інших 
речовин і протягом 7–10 діб після вироблення сиру зброджується повністю [4], утворюючи 
молочну кислоту. Утворена молочна кислота визначає кислотність сирної маси, яка впливає 
на активність процесу визрівання і консистенцію сиру. 
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Відомо [1], що термокислотні сири виробляють без визрівання. Це пов’язано із 
способом їх виробництва, який не передбачає застосування заквашувальної мікрофлори, яка 
відіграє важливу роль під час визрівання сирів. Тому, дослідження процесу визрівання 
термокислотних сирів з ферментацією сирної маси є актуальним і доцільним. Даний 
напрямок дає можливість розширення асортименту термокислотних сирів і покращення їх 
якісних показників. 

Матеріали і методи. Дослідити процес визрівання сиру «Осінній» та визначити якісні 
показники готового продукту. Визначення фізико-хімічних та біохімічних показників у сирі 
«Осінній». 

У даних дослідженнях визначали масову частку вологи визначали експрес-методом у 
шафі для сушіння та арбітражним методом згідно з ГОСТ 3626-73. Активну кислотність 
визначали електрометричним методом на рН-метрі згідно з ГОСТ 26781-85 [8]. 

Протеоліз у сирі під час визрівання оцінювали за вмістом азотистих речовин 
(загального розчинного азоту, азоту розчинних небілкових сполук) методом К’єльдаля з 
модифікацією ВНДІМСу [8]. Кількісний та якісний склад амінокислот в сирах визначали на 
амінокислотному аналізаторі «Купол-55» [8] методом іонообмінної хроматографії після 
проведення гідролізу підготовленої проби продукту 6 н розчином соляної кислоти за 
температури (108±2) °С протягом 24 год. та подальшого випарювання під вакуумом за 
температури 45°С. 

Проведені дослідження дозволили визначити основні фізико-хімічні показники, вміст 
азотистих речовин, амінокислот у сирі термокислотному з ферментацією сирної маси під час 
процесу визрівання та оцінити його вплив на органолептичні показники сиру. 

Результати досліджень. Під час проведення експерименту досліджувані зразки сиру 
після процесу ферментації і вивчення впливу її умов на показники якості готового продукту 
направляли на визрівання. Процес визрівання проводили за температури: варіант 1 – (10–
12)°С, варіант 2 – (14–16)°С і відносній вологості повітря (85–87)%. У процесі визрівання 
сиру раз у 5 днів визначали фізико-хімічні показники: активну кислотність, масову частку 
вологи, а також проводили біохімічні дослідження. Процес визрівання досліджуваних зразків 
сиру тривав протягом 20 діб. 

Перед визріванням в досліджуваних зразках сиру масова частка вологи становила 
59,6%, а активна кислотність – 5,9 од. рН. Фізико-хімічні показники досліджуваних зразків 
сиру під час визрівання наведені в таблиці 1.  

Дані, що були отримані експериментально (табл. 1), показали, що з підвищенням 
температури визрівання інтенсивніше знижується масова частка вологи і активна 
кислотність в сирній масі. Так, за температури визрівання (10–12)°С масова частка вологи 
знижується на 1,0%, а за (14–16)°С – на 1,8%, відповідно, активна кислотність – на 
0,62 од.рН і 1,1 од.рН відповідно. 

 
Таблиця 1 

Фізико-хімічні показники досліджуваних зразків сиру 
під час визрівання 

 

Варіант 1 Варіант 2 Період 
визрівання, 

діб 
масова частка 
вологи,% 

активна 
кислотність, 

од.рН 

масова частка 
вологи,% 

активна 
кислотність, 

од.рН 
5 59,8 5,84 59,9 5,71 
10 59,6 5,6 59,5 5,4 
15 58,8 5,46 58,7 5,17 
20 58,6 5,28 57,8 4,8 
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На початку процесу визрівання чисельність молочнокислої мікрофлори в 
досліджуваних зразках термокислотного сиру становила 6·107 КУО/г. У процесі визрівання 
максимальна чисельність мікрофлори спостерігалася на 5 добу за всіх температурних 
режимів. Так, для першого варіанту чисельність мікрофлори становила 1,5·108 КУО/г, а для 
другого – 1,8·108 КУО/г. За подальшого визріванняі чисельність мікрофлори знижувалася і 
на 20-у добу склала 5·105 КУО/г і 2·105 КУО/г відповідно. Різке зниження чисельності 
мікрофлори в другому варіанті пояснюється інтенсивним утворенням молочної кислоти за 
більш швидкого зброджування лактози. 

Ефективність процесу визрівання визначали за результатами біохімічних досліджень 
(табл. 2). Вміст загального розчинного азоту до кінця процесу визрівання збільшився у 
2,0 рази для зразків сиру – варіанту 1 і в 2,2 рази – для зразків сиру – варіанту 2 в порівнянні 
з його вмістом у зразках сиру на початку процесу визрівання. Інтенсивне наростання 
чисельності молочнокислої мікрофлори в зразках сиру варіанту 2 сприяло глибині 
протеолізу. Вміст розчинного небілкового азоту в зразках сиру варіанту 2 був вище в 1,4 рази 
в порівнянні з його вмістом в зразках сиру варіанту 1. Біохімічні показники досліджуваних 
зразків сиру наведені в таблиці 2. 

 
Таблиця 2 

Біохімічні показники досліджуваних зразків сиру 

Показники Перед 
визріванням 

Варіант 1 Варіант 2 

Загальний розчинний азот,% від 
загального 

11,6 ± 0,02 22,63 ± 0,02 25,16 ± 0,03 

Розчинний небілковий азот,% від 
загального 

6,2 ± 0,02 10,1 ± 0,02 13,97 ± 0,03 

Вільні амінок-ти, мг/100 г сиру 246,2 ± 80 568,53 ± 100 741,63 ± 100 
в тому числі:    
Незамінні аміном-ти, мг/100 г сиру 108,54 ± 80 293,78 ± 100 389,33 ± 100 

 
За підвищених температур визрівання спостерігали не лише підвищення вмісту 

розчинного небілкового азоту (табл. 2), але і внаслідок процесу розщеплення білків, 
спостерігали підвищення вмісту вільних амінокислот. Вміст вільних амінокислот у 
досліджуваних зразках сиру варіанту 2 був вище на 10% в порівнянні з досліджуваними 
зразками сиру варіанта 1. 

Процес визрівання за різних температурних режимів вплинув на органолептичні 
показники досліджуваних зразків сиру. На початку процесу визрівання всі зразки сиру мали 
слабовираженний смак і запах, задовільну консистенцію. У процесі визрівання досліджувані 
зразки сиру варіанту 1 набули більш виражений смак і запах, а їх консистенція стала ніжною 
і пластичною. У досліджуваних зразках сиру варіанту 2 з'явився сторонній запах, кислий 
присмак, консистенція стала надмірно мазкою. Це можна пояснити більш інтенсивним 
наростанням активної кислотності в процесі визрівання. 

Висновки. За результатами дослідження процесу визрівання термокислотних сирів з 
ферментацією сирної маси можна зробити висновок, що раціональними температурними 
режимами є температура (10–12)°С і відносна вологість повітря (85–87) %, що дозволяє 
отримати сир з високими показниками якості і підвищити його біологічну цінність. 
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