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АНОТАЦІЯ 

кваліфікаційної роботи на тему: 

«Удосконалення технології твердого сиру за допомогою методів сенсорного 

аналізу» 

Кваліфікаційна робота складається з 89 сторінок печатного тексту, 14 слайдів 

ілюстративного матеріалу, 8 таблиць, 16 малюнків, 39 використаних літературних 

джерел,  4 додатки. 

Тверді сири за  енергетичною та харчовою цінністю сири займають провідне 

місце серед продуктів харчування, вони мають у своєму складі високий вміст 

повноцінних білків, молочний жир, мінеральні солі та вітаміни, що добре 

збалансовані по співвідношенню та знаходяться у легкозасвоюваній формі. 

Метою кваліфікаційної  роботи є удосконалення технології твердого сиру за 

допомогою  методів сенсорного аналізу. Об’єктом дослідження є твердий сир. 

Матеріали дослідження - зразки твердого сиру виробництва України. Предмет 

дослідження - органолептичні показники твердого сиру. 

У роботі надана історія твердого сиру, дослідження змін смакових вподобань 

споживачів твердого сиру та прогнозування інновацій в технології виробництва з 

метою моделювання нових органолептичних профілів твердого сиру; вирішено 

завдання формування панелі відібраних випробувачів для проведення сенсорного 

аналізу твердого сиру за допомогою описових методів та сформульовані вимоги до 

панелі сенсорних дослідників для участі у сенсорних дослідженнях твердого сиру 

з метою органолептичного профілювання. Розроблено протокол та форма 

дегустаційних листів для балового метода та методу для створення сенсорного 

профілю твердого сиру. Проведено сенсорна оцінка твердого сиру вітчизняних 

виробників. Розраховано інноваційний бюджет проекту з дослідження та 

удосконалення твердого сиру. 

Використання бактеріальних заквасок – це ефективний спосіб прискорення 

визрівання твердих сирів. Головне джерело ферментів – мікрофлора закваски, яка 

забезпечує перетворення компонентів сирної маси при дозріванні та формуванні 

органолептичних показників. Бо, саме при визріванні всі складові частини сирної 

маси піддаються глибоким змінам, внаслідок яких формуються специфічний смак, 

аромат сиру, його консистенція і рисунок.  

 



Ключові слова: тверді сири, , сиропридатність, хімозин, пепсин,  технологія, 

повторний нагрів, пресування, дозрівання, методи сенсорного аналізу, 

органолептичні показники. 

 

ABSTRACT 

qualification work on the subject: 

"Improvement of hard cheese technology by means  

of sensory analysis methods" 

The qualification work consists of 89 pages of printed text, 14 slides of illustrative 

material, 8 tables, 16 figures, 39 references, 4 appendices. 

Cheese is a leading food product in terms of energy and nutritional value, with a 

high content of complete proteins, milk fat, mineral salts and vitamins that are well 

balanced in proportion and in an easily digestible form. 

Hard cheeses contain the main nutritional components and a wide range of 

organoleptic properties that are necessary for the human body, which in turn is 

characterized by a high demand for this type of cheese. 

The purpose of the qualification work is to improve the technology of hard cheese 

using sensory analysis methods. 

The object of research is hard cheese. Research materials - samples of hard cheese 

produced in Ukraine. The subject of research is the organoleptic characteristics of hard 

cheese. 

The paper provides a history of hard cheese, a study of changes in the taste 

preferences of hard cheese consumers and forecasting innovations in production 

technology in order to model new organoleptic profiles of hard cheese; solved the 

problem of forming a panel of selected testers for sensory analysis of hard cheese using 

descriptive methods and formulated requirements for a panel of sensory researchers to 

participate in sensory studies of hard cheese for the purpose of organoleptic profiling. A 

protocol and a form of tasting sheets for the scoring method and the method for creating 

a sensory profile of hard cheese were developed. The sensory evaluation of hard cheese 

of domestic producers was carried out. The innovative budget of the project on research 

and improvement of hard cheese was calculated. 

 

 



The use of bacterial starter cultures is an effective way to accelerate the maturation 

of hard cheeses. The main source of enzymes is the starter microflora, which ensures the 

transformation of the components of the curd mass during ripening and the formation of 

organoleptic characteristics. Because it is during ripening that all the components of the 

curd mass undergo profound changes, which result in the formation of a specific taste, 

aroma of cheese, its consistency and pattern.  

Keywords: hard cheeses, cheese suitability, chymosin, pepsin, technology, 

reheating, pressing, ripening, methods of sensory analysis, organoleptic characteristics. 
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ВСТУП 

Сенсорний аналіз (Sensory analysis) – аналіз за допомогою органів чуття 

(високо специфічних рецепторних органів), що забезпечують організму 

отримання інформації про навколишнє середовище за допомогою зору, 

слуху, нюху, смаку, дотику, вестибулярної рецепції. Цей аналіз це об’єктивна 

оцінка якості товару дегустаторами із застосуванням методів та умов, що 

забезпечують точність та повторюваність результатів, яка виконується 

групою осіб, попередньо перевірених та які мають високу сенсорну здібність. 

Сир - високоцінний харчовий продукт, виготовлений з молока шляхом 

ферментативного згортання білків, та з наступною обробкою та дозріванням 

сирної маси, після її виділення [1]. 

Сир займає провідне місце в раціоні харчування людини, 

характеризується енергетичною та харчовою цінністю, що визначається в 

його складі високим вмістом повноцінних білків, молочного жиру, 

мінеральних солей і вітамінів у збалансованому співвідношенні та 

знаходяться у легкозасвоюваній формі.  

Об’єми виробництва сирів у світі невпинно зростають, і стають одним з 

головних способів переробки молока. Ринок України потребує збільшення 

обсягів виробництва твердих сирів з розширенням їх асортименту та 

підвищенням якості. Розвиток ринку сиру потребує постійного 

вдосконалення  існуючих  способів  виробництва  і  пошуку нових  

технологічних рішень. 

Натуральні тверді сичужні сири з високою температурною обробки 

молока, займають особливе місце серед великої кількості різноманітних сирів 

попит на які постійно зростає.  
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харчування на АЗС). Аналіз ринка // [Електронний ресурс] – Режим доступу 

https://pro- consulting.ua/ua/pressroom/analiz-rynka-obshestvennogo-pitaniya- 

horeca- kejʼtering-takzhe-pitanie-na-azs.  

3. Електронний ресурс https://futuro.in.ua/videos/397-korotka-istoriya- 

syru.html  
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