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ВИБІР СПОСОБУ СОЛІННЯ
ДЛЯ ТЕРМОКИСЛОТНИХ СИРІВ
З ФЕРМЕНТАЦІЄЮ СИРНОЇ МАСИ

Досліджено способи соління термо ислотних
сирів з ферментацією сирної маси. Установлено
вплив способів соління на фізи о-хімічні
та ор анолептичні по азни и цих сирів.

Сіль у сирній масі — потрібний компонент
готового продукту. Вона бере безпосередню
участь у формуванні смаку і консистенції; ре-
гулює мікробіологічні, біохімічні та фізико-хі-
мічні процеси під час вироблення та визріван-
ня сиру і тим самим побічно впливає на показ-
ники якості [1, 2].
Існує кілька способів соління сиру: часткове

або повне соління у сирному зерні, розсолі,
ін’єкцією, натиранням сухою сіллю або соля-
ною гущею.
Суть повного соління сиру в зерні полягає у

тому, що до згустка, відокремленого від сиро-
ватки, додають сіль кухонну з таким розрахун-
ком, щоб її концентрація у готовому продукті
відповідала встановленим вимогам до зрілого
сиру. Суміш вимішують упродовж 20±5 хв з
сіллю кухонною і формують головки сиру. Пов-
не соління у сирному зерні збільшує вологоут-
римувальну здатність сирної маси [3, 4]. Пере-
вага цього способу: сіль кухонна одразу рів-
номірно розподіляється по всій сирній масі, що
зумовлює рівномірне визрівання сиру, не по-
требує солильних басейнів, сприяє скорочен-
ню витрат ручної праці та часу, кращим мож-
ливостям механізації виробництва [3–5].
Розроблено спосіб соління ін’єкцією розсо-

лу в сформовані головки сиру під час або після
пресування (самопресування). При цьому роз-
сіл вводять у сформовані головки сиру через
порожнисті голки, якими проколюють сирну ма-
су, або способом ін’єкції розсолу під тиском у
головки сиру за допомогою форсунок [6, 8].
Застосування цих способів сприяє швидшому
проникненню солі у внутрішні шари сиру і за-
побігає отриманню солоної сироватки.
Використовують також і сухе соління [2, 3],

при цьому сіллю натирають поверхню сиру
після пресування або самопресування. У про-
цесі дифузії упродовж кількох днів сіль посту-
пово проникає у середину сирної головки. В
основному такий спосіб соління застосовують
у виробництві м’яких сирів.
Електрофоретичні дослідження свідчать, що

вміст солі кухонної в сирній масі насамперед
впливає на протеоліз αs1- і β-казеїну [1]. Також
сіль кухонна сприяє інтенсивному накопиченню
водорозчинних білкових компонентів з високою
молекулярною масою з одночасним зменшен-
ням кількості азотистих речовин з низькою мо-
лекулярною масою [9]. Уміст солі кухонної в
сирній масі є одним з регуляторів процесу ви-
зрівання сиру, беручи участь таким чином у
формуванні видових особливостей готового
продукту.
Найпоширенішим способом соління сирів є

соління у водному розчині солі кухонної концен-
трацією 18–24% за температури 8…12°С. По-
рівняно з іншими цей спосіб дає змогу раціо-
нальніше використовувати сіль і зменшити дію
осмотичного тиску, що пригнічує мікрофлору
продукту [10]. Однак за багаторазового викори-
стання розсолу концентрація солі в ньому зни-
жується і він збагачується розчинними форма-
ми білкових речовин і лактозою, що призводить
до розвитку гнилісної мікрофлори, псування
розсолу і появи дефектів у сирі.
Процес просолювання сиру має анізотроп-

ний характер, тобто під час соління в його зов-
нішньому шарі концентрується велика кількість
солі, яка нерівномірно розподіляється на почат-
кових етапах і лише в процесі подальшого ви-
зрівання відбувається умовне вирівнювання її
концентрації в основній частині сиру [7, 9].
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Під час соління і подальшого визрівання си-
ру відбуваються взаємопов’язані процеси: ди-
фузія солі в сирну масу, осмотичне перенесен-
ня води з сиру в розсіл, зневоднення та набу-
хання сирної маси, взаємодія солі з білковими
речовинами сирної маси та ін. [8, 10].
Установлено, що дифузія солі кухонної в

сирну масу є тривалим процесом і для кожно-
го виду сиру має свої специфічні особливості.
Інтенсивність дифузії залежить від співвідно-
шення вмісту жиру, вмісту вологи і вмісту сухих
знежирених речовин [8, 10]. Розміри головок
сиру та їх питома поверхня також відіграють
важливу роль у солінні. Інтенсивність абсорбції
солі кухонної зростає за збільшення співвідно-
шення поверхні і об’єму частинок згустка, що
просолюються, зокрема головок сиру [10].
Поряд із зазначеними вище факторами на

вміст солі та на швидкість просолювання сиру
впливає початкова вологість після самопресу-
вання і тривалість соління. Чим вищий уміст
вологи у сирі перед солінням, тим інтенсивні-
ше відбуваються дифузійні процеси і сіль швид-
ше проникає всередину.
Мета досліджень — установити вплив спо-

собів соління термокислотного сиру з фермен-
тацією сирної маси на фізико-хімічні та органо-
лептичні показники.
Матеріали та методи дослідження. Об’єк-

тами досліджень були способи соління фер-
ментованих термокислотних сирів, у яких кон-
тролювали фізико-хімічні та органолептичні по-
казники. Під час досліджень контролювали
активну кислотність сирної маси, титровану
кислотність розсолу та температуру розсолу. В
досліджуваних зразках сирів визначали масо-
ву частку вологи, активну кислотність, вміст

Вибір способу соління для
термокислотних сирів з ферментацією сирної маси

хлориду натрію та проводили органолептичну
оцінку сирів. У роботі застосовували традиційні
фізико-хімічні та органолептичні методи дослі-
джень.
Масову частку вологи визначали методом

висушування наважки у сушильній шафі згідно
з ГОСТ 3626–73. Активну кислотність визнача-
ли електрометричним методом згідно з ГОСТ
26781–85 за допомогою рН-метра з похибкою
вимірювання 0,05 од. рН, уміст хлориду нат-
рію — згідно з ГОСТ 3627–81.
Результати досліджень. У процесі дослі-

джень визначено вплив способів соління тер-
мокислотного сиру з ферментацією сирної ма-
си на фізико-хімічні та органолептичні показ-
ники.
З аналізу літературних джерел ми обрали

такі раціональні способи соління цього виду
сиру: повне соління у сирному зерні, соління у
розсолі, натирання сухою сіллю кухонною та
ін’єкція розсолу в середину головки сиру.
У процесі досліджень згусток, отриманий

термокислотним зсіданням білків молока, був
розділений на 4 частини, кожну з яких солили
у такий спосіб: 1 — повне соління згустка у сир-
ному зерні; 2 — натирання сирної головки су-
хою сіллю кухонною; 3 — у розсолі та 4 —
ін’єкція розсолу з проколюванням голками. Сир
витримували до рівномірного розподілення солі
в масі головки, після чого поміщали у середо-
вище ферментації.
Повне соління згустка в сирному зерні про-

водили після відокремлення від сироватки. Ви-
мішували 10–15 хв і формували головки сиру.
Самопресування відбувалося 3 доби. Після
цього сир ферментували. Перед внесенням
солі кухонної масова частка вологи становила

Рис. 1. Зміна фізи о-хімічних по аз-
ни ів термо ислотних сирів під час со-
ління сирном зерні та за натирання
с хою сіллю хонною: — зміна а -
тивної ислотності під час соління
сирном зерні; — зміна а тивної ис-
лотності під час соління натиранням;
– – — зміна масової част и воло и під
час соління натиранням; -- -- — зміна
масової част и воло и під час соління
сирном зерні
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Рис. 2. Зміна фізи о-хімічних по аз-
ни ів термо ислотних сирів під час со-
ління розсолі та ін’є цією розсол в
середин олов и сир : — зміна а -
тивної ислотності під час соління
ін’є цією; — зміна а тивної ислот-
ності під час соління розсолі; – – —
зміна масової част и воло и під час
соління розсолі; -- -- — зміна ма-
сової част и воло и під час соління
ін’є цією
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60,57 %, активна кислотність — 5,97 од. рН,
маса згустка — 658 г. Цей спосіб соління до-
сить ефективний і має певні переваги. Однією
із них є рівномірне розподілення солі у масі
згустка. За застосування повного соління у сир-
ному зерні масова частка хлориду натрію у
водній фазі сиру перед ферментацією стано-
вила 4%, у готовому продукті — 2,6%.
Визначено фізико-хімічні показники термо-

кислотних сирів у процесі повного соління у
сирному зерні (рис. 1). Результати досліджень
свідчать, що масова частка вологи сформова-
ного сиру в процесі соління знизилася незнач-
но (до 58,74%) і не вплинула на консистенцію
та органолептичні показники готового продук-
ту. Активна кислотність сформованої головки
сиру наростала інтенсивніше, ніж за інших спо-
собів соління.
Основним способом соління м’яких сирів мож-

на вважати натирання головки сиру сіллю ку-
хонною. Перед натиранням масова частка во-
логи в сирі становила 57,88 %, активна кис-
лотність — 5,95 од. рН, маса головки — 615 г.
Під час соління на поверхню головки сиру на-
носили 44 г солі кухонної. На поверхні утворю-
вався сольовий розчин, який сприяв дифузії
солі у середину головки завдяки переміщенню
вологи із сирної маси на її поверхню під дією
осмотичного тиску. Поверхня сиру контактує з
перенасиченим розчином солі кілька днів, що
призводить до стиснення і зневоднення по-
верхневого шару головки сиру, а процес ди-
фузії солі є менш інтенсивним порівняно з со-
лінням у розсолі [2, 10].
Результати досліджень свідчать, що масо-

ва частка вологи термокислотного сиру знижу-
валася незначно, на 5-ту добу вона становила
56,24%. Активна кислотність сирної маси упро-
довж соління змінилася на 1,64%, що характе-
ризує нормальний перебіг молочнокислого про-
цесу термокислотних сирів (див. рис. 1).
Для соління у розсолі використовували роз-

сіл з концентрацією солі кухонної 18%. Перед

Повне соління у зерні Чистий кисломолочний, у міру солоний, консистен-
ція щільна, легко нарізується

Натиранням поверхні сіллю кухонною Чистий кисломолочний, нерівномірно просолений,
з країв надто солоний, консистенція крихка,
відчувається гіркота

Соління у розсолі Чистий кисломолочний, нерівномірно просолений,
консистенція м’яка, виділяється волога

Соління ін’єкцією розсолу голковим способом Чистий кисломолочний, рівномірно просолений,
консистенція щільна з отворами від проколів голки

зануренням у розсіл вимірювали масову част-
ку вологи сформованого сиру, яка становила
57,88%, активну кислотність сиру — 5,95 од. рН
і розсолу — 5,2 од. рН. Масову частку солі у
сирі перевіряли кожні 4 год. Температура роз-
солу становила 10…12°С. Соління у розсолі
тривало упродовж 16 год, потім сир обсушува-
ли і направляли на ферментацію.
За соління у розсолі масова частка вологи

сирної маси збільшилася і наприкінці соління
становила 58,55%. Під час обсушування сиру
вона поступово знижувалася (рис. 2).
Результати досліджень свідчать, що масова

частка вологи у цьому сирі значно вища, ніж у
сирах, виготовлених за інших способів соління,
що значно поліпшує органолептичні показники
готового продукту. Активна кислотність сфор-
мованої головки наростала помірно і наприкінці
соління становила 5,52 од. рН.
У процесі досліджень під час соління сиру

способом ін’єкції розсолу через порожнисті гол-
ки в середину головки визначали вміст солі в
сирі кожні 4 год до встановлення масової част-
ки солі 2%. Також визначали масову частку
вологи і активну кислотність сиру.
Під час соління ін’єкцією розсолу в середи-

ну головки сиру масова частка вологи сирної
маси різко збільшувалася на початку процесу.
У подальшому внаслідок дифузії розсолу в сир-
ну масу вона поступово зменшувалася. Актив-
на кислотність наростала повільно, що є пере-
вагою цього способу. Після ін’єкції розсолу в
головку сиру масова частка солі кухонної за
добу рівномірно розподілялася в ній по всьо-
му об’єму і становила 2,1%.
Після соління сири направляли на фермен-

тацію та подальше визрівання. Потім проводи-
ли органолептичну оцінку кожної головки сиру.
Визначено результати органолептичної оцінки
термокислотних сирів з ферментацією сирної
маси (таблиця).
Процес ферментації для всіх сирів проводи-

ли за однакових умов.

Ор анолептична хара теристи а дослідних зраз ів термо ислотних сирів з ферментацією сир-
ної маси

Спосіб соління Характеристика готового продукту
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Враховуючи результати дослідження, об-
рано спосіб соління термокислотних сирів з
ферментацією сирної маси — це спосіб з пов-
ним солінням у сирному зерні. За цього спосо-
бу сіль у масі розподіляється рівномірно, про-
цес ферментації відбувається швидше, а ор-

Висновки

ганолептичні показники вищі, ніж за інших
способів соління. Спосіб ін’єкції розсолу в се-
редину головки сиру також дає позитивні ре-
зультати, але він потребує використання
додаткового обладнання, що у промислових
умовах недоцільно.
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