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отже він не відповідає вимогам стандарту і не рекомендований до споживання. 

Дослідження четвертого зразка показало, що в ньому не було виявлено воду, 

відповідно до отриманих результатів цей зразок відповідає вимогам ДСТУ 3662-2018 

«Молоко-сировина коров’яче. Технічні умови». 

Отже, за результатами проведених досліджень зразки незбираного коров'ячого 

молока, що було придбано на ринку Привоз м. Одеси, окрім третього, можна умовно 

віднести до безпечних. Проте рекомендувати їх для вживання в їжу можна тільки після 

визначення кількості мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів. 

 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Дец Н.О. 
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Сир – це продукт, що виготовляється з молока, який переживає процес зсідання та 

коагуляції білків. Цей продукт може бути різного типу, в залежності від способу 

виробництва та використання різних культур бактерій. Сири можна вживати у свіжому 

вигляді або використовувати для приготування різних страв. 

Сир рекомендують вживати всім групам споживачів, окрім людей, які мають алергію 

на білок коров’ячого молока. 

Харчова цінність сиру залежить від жирності та способу виготовлення, і коливається 

від 85 кКал для нежирного кисломолочного сиру до 350 кКал для сиру Гауда з відсотковим 

вмістом жиру в сухій речовині 55 %. 

Сир є важливим ресурсом кальцію, фосфору, натрію, вітаміну B12 та ін. Вміст 

нутрієнтів, вітамінів та мінералів коливається в залежності від способу виготовлення сиру та 

сорту сиру. 

Зараз на полицях супермаркетів представлені безліч сортів сиру – кисломолочні, 

тверді, м’які, з різними пліснявами та виготовлені з різного молока сири. Та все більше 

користуються попитом крафтові сири. 

Сири – це досить популярний молочний продукт. Українці споживають приблизно 

4,66 кг сиру за рік, порівняно з європейськими країнами, де ця цифра сягає 18,3 кг, це дуже 

мало. В Європейському Союзі, поряд з молочними комбінатами, які виготовляють сир у 

промислових масштабах, досить популярними є крафтові сири. 

Переваги та недоліки крафтового сироробства порівняно з промисловим 

http://catalog.puet.edu.ua/opacunicode/index.php?url=/auteurs/view/11743/source:default
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виробництвом: 

— при виготовленні крафтових сирів використовується оригінальна технологія; 

— крафтова продукція має високі смакові властивості, оскільки у виробництві не 

додаються стабілізатори та консерванти; 

— при виготовленні крафтового сиру використовується молоко – сировина найвищої 

якості; 

— крафтова продукція має вищу цінову політику, ніж промислова продукція; 

— для виготовлення сиру використовуються найкращі інгредієнти – 

молокозсідальний фермент, закваски та інші види додаткової сировини.  

Не дивлячись на високі ціни на крафтовий сир, його полюбляють покупці завдяки 

високим органолептичним властивостям. 

Крафтове виробництво не широко представлене на території України. Проте кількість 

молокопереробних підприємств, які займаються виготовленням крафтового сиру, росте.  

Яскравими представниками крафтових виробництв є ТОВ «МУККО» (село Угерсько, 

Стрийський район, Львівська область), ПП «Європейська сироварня» (село Шабо, Білгород-

Дністровського району, Одеська область), «Селиська сироварня» (село Нижнє Селище, 

Хустського району, Закарпатської області), ПП «Zinka» (село Усівка, Згурівського району 

Київської області). 

Завдяки високій якості продукції та широкому асортименту, українські крафтові сири 

конкурують з іноземною продукцією. Це підтверджує конкурс «WORLD CHEESE AWARDS 

2022», на який була відправлена крафтова продукція і гідно оцінена: 13 найменувань сирів, 

які були відправлені на світовий конкурс, отримали нагороди.  

Отже, у 2023 році, не дивлячись на військовий стан в Україні, крафтове сироробство 

набирає обороти і надалі буде збільшувати обсяги виготовленої продукції. 

 

Науковий керівник – д.т.н., професор Ткаченко Н.А. 
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УКРАЇНСЬКОЇ ЧОРНО-РЯБОЇ МОЛОЧНОЇ ПОРІД НА  

ЯКІСТЬ БІЛКОВИХ ПРОДУКТІВ 
 

Гуляєва Аліна, Кравченко Софія, Нестеренко Родіон,  

студенти СВО «Бакалавр» ф-ту ТтаТХПіПБ  
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Ефективне формування товарного асортименту ринку сиру становить практичний 

інтерес у структурі функціонування українського продовольчого ринку. На формування 

внутрішнього продовольчого ринку України суттєво впливає один з основних чинників 

глобалізації світових господарських зв’язків – зовнішня торгівля. За даними Українського 

клубу аграрного бізнесу (УКАБ), за 2020 рік обсяг імпорту сирів в Україну зріс на 97 %.  

Попит на сири та їх споживання В Україні щороку зростає. Тому метою 

представленого дослідження стало визначення впливу якості молока корів Гольштинської та 

української чорно-рябої молочної порід на якість білкових продуктів на Молочній фермі 

Прикарпаття ТОВ «МУККО». 

Визначення хімічного складу, показників якості та сиропридатності молока 

незбираного корів Гольштинської та української чорно-рябої молочної порід, які 
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