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жири, можна вживати лише у невеликих кількостях, а для дітей 
обирати морозиво на молочній основі, яке відповідає ДСТУ 4733:2007 
«Морозиво молочне, вершкове, пломбір. Загальні технічні умови». 

 

Науковий керівник – доктор технічних наук, 

професор Ткаченко Н.А. 

 

 

ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ КОРОВ’ЯЧОГО ТА ОВЕЧОГО 

МОЛОКА-СИРОВИНИ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА М’ЯКИХ СИРІВ 

 

Чумаченко Д.С., Ткач Д.О., студенти IV курсу  

СВО «Бакалавр» факультету ТтаТХПіПБ 

Одеський національний технологічний університет, 

м. Одеса 

 
Процес виготовлення сирів однаковий для всіх видів із 

використанням однакових компонентів: молоко, яке підігрівають до 
відповідної температури, бактеріальна закваска, кальцію хлорид та 
молокозсідальний фермент. [1] 

У якості молока-сировини можливе використання овечого і 
коров’ячого молока. Якість готового м’якого сиру, наприклад 
моцарела, напряму залежить від якості молока, яке використовують 
при його виробництві. Овече та коров’яче молоко – цінний 
високопоживний харчовий продукт, який використовується для 
виготовлення сирів і кисломолочних продуктів – це сири, вершки, 
знежирений сир, масло тощо. У овечому молоці є понад 100 поживних 
речовин, найважливішими серед них є: білок, жир, молочний цукор, 
вітаміни та мінеральні речовини. Калорійність овечого молока майже 
удвічі вища в порівнянні з молоком корів і кіз. [2, 3] 

Першочерговим завдання для вибору сировини при 
виробництві м’яких сирів є аналіз якості молока. Молочну сировину 
аналізували на відповідність вимогам діючого ДСТУ 3662-2018 
«Молоко-сировина коров’яче. Технічні умови» та ДСТУ 7412:2013 
«Молоко-сировина овече. Технічні умови». 

Для дослідження було обрано 5 зразків сировини: зразок 1 – 
коров’яче молоко; зразок 2 – овече молоко; зразок 3 – суміш 
коров’ячого та овечого 50/50 %; зразок 4 – суміш коров’ячого та 
овечого 70/30 %; зразок 5 – суміш коров’ячого та овечого 30/70 %.  

Зразки коров’ячого молока були отримані від червоної 
естонської породи корів, а овечого молока від естонської темноголової 
породи овець. Результати аналізів органолептичної оцінки свідчать, 
що всі зразки коров’ячого і овечого молока відповідали ДСТУ та були 
притаманні свіжому молоку. Слід відмітити, що овече молоко і суміші 
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овечого і коров’ячого молока не мали специфічного смаку і запаху 
летких жирних кислот, які містяться в овечому молоці.  

За фізико-хімічними показниками всіх зразків було отримано 
наступні дані: коров’яче і овече молоко мають різний хімічний склад. 
Овече молоко (зразок 2) містить практично у 2 рази більше жиру, ніж у 
коров’ячому молоці (3.79 та 6.45 % відповідно). Вміст білку 
аналогічно відрізняється у овечому (5.14 %) та коров’ячому (3.52 %) 
молоці, т.б. у зразку 2 білку більше у 1.46 рази більше, ніж у зразку 1. 
Відповідно до вихідних масових часток білку і жиру у коров’ячому і 
овечому молоці змінюється і вміст цих складових у сумішах (зразки 3-
5). Масова частка лактози у всіх зразках практично однакова, але в 
овечому молоці вона на 0.39 % нижча, ніж у коров’ячому. 

Кількість соматичних клітин впливає на здатність молока до 
зсідання. Молоко з підвищеним вмістом соматичних клітин може бути 
нездатне включати білок до сиру. За отриманими аналітичними 
даними, вміст у зразках 2 (овече молоко), 3 (коров’яче і овече молоко у 
співвідношенні 50/50) та 5 (коров’яче і овече молоко у співвідношенні 
30/70) містять надмірну кількість соматичних клітин 1511, 621 та 972 
тис./см

3
 відповідно, що в принципі не припустимо при виробництві 

сирів за українськими нормативними документами (допускається не 
більше 600 тис./см

3
), але нині не визначено порогових значень для 

кількості соматичних клітин в овечому молоці через суперечливі 
думки.  

Висновки. За хімічним складом, органолептичними, фізико-
хімічними і мікробіологічними показниками найкраще для 
виробництва м’яких сирів використовувати суміш коров’ячого і 
овечого молока у співвідношенні 70/30. 

Література. 
1. Агій В. М. Сичужні сири: технологія, пряно-ароматичні 

добавки і їх вплив на якісні та органолептичні властивості продукту / 
В. М. Агій // Проблеми агропромислового комплексу Карпат. – 2020. – 
Вип. 27. – С. 86-93. – Режим 
доступу: http://nbuv.gov.ua/UJRN/pakk_2020_27_13 

2. Лесик О. Б. Виробництво овечого молока та його переробка 
на різні кисломолочні продукти в умовах Буковини / О. Б. Лесик, М. В. 
Похивка // Вівчарство та козівництво. – 2018. – Вип. 3. – С. 109-119. – 
Режим доступу: http://nbuv.gov.ua/UJRN/vivkoz_2018_3_13  

3. Шевчук Т. В. Фізико-хімічні показники молока коров’ячого 
за йоннообмінної нормалізації / Т. В. Шевчук, Д. В. Красиленко // 
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