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Роль продуктів функціонального призначення зростає у всьому світі. Попит споживачів на нові 

продукти харчування в світі дуже високий. В Україні виробництво функціональних продуктів 
харчування поступово збільшується. 

В багатьох країнах біфідопродукти користуються великою популярністю серед споживачів. Так, 
у Північній Америці і Європі збільшується роздрібний продаж біомолока і біойогуртів. У Японії 
біфідобактерії вносять у всі без винятку молочні продукти, а також супи, кондитерські вироби, 
харчові концентрати, жувальні гумки. 

Ринок молочних продуктів з біфідобактеріями в основному представлений кисломолочними 
напоями функціонального призначення. 

Білкові продукти (кисломолочні та м’які сири) пробіотичного призначення представлені у 
меншому обсязі. Тверді сичужні сири функціонального призначення на ринку України відсутні, 
лише в Чехії розроблено спосіб виробництва твердих сирів із біфідобактеріями B. longum, B. bifidum. 

Біфідо- і лактобактерії, які використовуються в технологіях функціональних молочних продуктів, 
володіють широким спектром біологічних і біотехнологічних властивостей, які здійснюють 
оздоровчий вплив на організм споживача і забезпечують певні органолептичні і технологічні 
параметри готових продуктів. Правильний вибір культур для виробництва того чи іншого 
функціонального молочного продукту забезпечує отримання продукту певного типу з характерними і 
нормованими показниками якості і прогнозованими функціональними властивостями. 

Твердий сичужний сир – високобілковий, біологічно-повноцінний, харчовий продукт, отриманий 
внаслідок ферментативного зсідання молока, виділенням сирної маси з наступним концентруванням 
та визріванням. 

Натуральні сири незамінні для забезпечення повноцінного харчування людини. Їх харчова 
цінність обумовлена високою концентрацією білку та жиру; наявністю вітаміну А і групи В, 
мінеральних солей (Са, Р, Мg). Харчова цінність твердих сичужних сирів функціонального 
призначення обумовлена також високою концентрацією пробіотичних культур біфідобактерій; 
підвищеною кількістю сіркувмісних амінокислот (метіоніну та цистеїну), за рахунок використання 
підвищених режимів теплової обробки нормалізованої суміші. 

Сири мають широку гамму смакових відтінків. Їх виробництво відрізняється високою 
рентабельністю і, як наслідок, ростом річних об’ємів. 

Виробництво біфідовмісного твердого сичужного сиру дозволяє суттєво скоротити витрати на 
виробництво за рахунок скорочення тривалих технологічних операцій (соління та визрівання). 

При солінні головок твердого сичужного пресуємого сиру функціонального призначення процес їх 
просолювання протікає більш рівномірно, швидкість дифузії солі всередину головки набагато вища, ніж 
при солінні контрольного зразка, що обумовлено м’якшою консистенцією головок твердого сичужного 
пресуємого біфідовмісного сиру. Тривалість соління розробленого сиру скорочується з 2,0…2,5 діб до 
15±1 год. 

Процес визрівання твердих сичужних сирів являє собою складний комплекс взаємопов’язаних 
мікробіологічних, біохімічних та фізико-хімічних процесів, які протікають у сирній масі. Всі 
складові компоненти сирної маси піддаються певним перетворенням під дією ферментів, серед яких 
особлива роль належить протеїназам. Білки під дією молокозсідального ферменту, екзо- та 
ендогенних ферментів бактерій перетворюються у різноманітні розчинні азотисті сполуки, що 
формують структуру, консистенцію, смак і аромат сиру.  



Провідна роль у ферментативному розпаді білків сирної маси належить мікроорганізмам 
заквасок. Тому для прискорення визрівання сирів використовують заквашувальні композиції, до 
складу яких вводять культури з підвищеною протеолітичною активністю. При виробництві твердих 
сичужних пресуємих сирів функціонального призначення до складу закваски введено лакто- та 
біфідобактерії з підвищеними протеолітичними властивостями, що суттєво скорочує тривалість 
визрівання продукту, а саме з 90 діб до 30 діб, при цьому температурно-вологісні режими 
залишаються незмінними. 

Розроблена запатентована технологія біфідовмісного твердого сичужного сиру, який пресують, 
функціонального призначення з низькою температурою другого нагрівання і підвищеним рівнем 
молочнокислого бродіння може бути впроваджена на будь-якому сироробному комбінаті без 
модернізації та реконструкції, вона не потребує додаткового технологічного обладнання. 
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