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Анотація В даній роботі наведені результати оцінки якості 

кисломолочного сиру. Матеріалом для дослідження є 3 зразки сиру торгових 

марок «Простоквашино», «Своя лінія» і «Українське». Оцінка якості сиру 

проводиться відповідно до вимог ДСТУ 4554:2006 «Сир кисломолочний. 

Технічні умови». Органолептичні показники оцінювали за баловою шкалою.  

Ключові слова: кисломлочний сир, органолептичні показники, оцінка 

якості, балова шкала. 

 

Тема здорового харчування турбує людство на протязі багатьох років. 

Кисломолочний сир (творог) – це натуральний молочно-білковий продукт, один 

з найцінніших молочних продуктів і продуктів харчування взагалі. 

Кисломолочний сир (творог) – концентрований молочно-білковий 

продукт, що отримують із цільного, нормалізованого або знежиреного 

пастеризованого молока шляхом сквашування закваскою, приготованої на 

чистих культурах молочнокислих бактерій, та відділенням сироватки від 
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згустку, один із найцінніших молочних продуктів і продуктів харчування 

взагалі. [1, с. 154-155]. 

Він вміщує всі ті ж амінокислоти, що входять до складу молока, тільки 

вміст їх значно більший (у 6-7 разів), ніж у молоці. У кисломолочному сирі 

значно більший вміст мінеральних речовин, ніж в молоці (в тому числі кальцію, 

фосфору та магнію) та менше лактози. 

Високий вміст кальцію дозволяє рекомендувати кисломолочні сири для 

лікування та профілактики різних запальних процесів, а також для зміцнення 

кісткової тканини, зокрема після переломів.  

Особливого значення надається кисломолочним сирам в харчуванні 

людей (дорослих і дітей), які проживають в умовах хронічної дії малих доз 

радіації. [2, с. 167-168]. 

Кисломолочні продукти давно визнані дієтичними, завдяки високій 

засвоюваності та стимулюванні секреторної функції шлунку, підшлункової 

залози. 

Зважаючи на те, що кисломолочні сири є корисними та користуються 

великим попитом у населення, основна мета роботи – дослідити споживні 

властивості кисломолочних сирів, що реалізуються в торгівельній мережі міста 

Одеса. 

До методів досліджень потрібно віднести органолептичні методи і 

маркування вермішелі швидкого приготування.  

Для дослідження були взяті зразки таких відомих товаровиробників, а 

саме: Сир кисломолочний 5%, ТМ «Українське» (Зразок №1),  Сир 

кисломолочний 5%, ТМ «Своя лінія» (Зразок №2), Сир кисломолочний 5%, ТМ 

«Простоквашино» (Зразок №3), ціна на обрані види товару наведена у таблиці 

1.  
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Таблиця 1.  

Ціна на кисломолочний сир 

№ 

п/п 

Назва Виробник Ціна / маса 

продукту 

1 Сир кисломолочний 5%, ТМ 

«Українське» 

Харківська філія ТОВ 

«Богодухівський 

молзавод» 

40,25 грн / 

400 г 

2 Сир кисломолочний 5%, ТМ 

«Своя лінія» 

ТОВ «Молочна компанія 

«Галичина» 

28,90 грн / 

300 г 

3 Сир кисломолочний 5%, ТМ 

«Простоквашино» 

ПАТ "Кременчуцький 

міськомолокозавод" 

61,50 грн / 

300 г 

Дослідження проводилось за органолептичними та фізико-хімічними 

показниками. Оцінку органолептичних показників (табл. 3) проводили за 

баловою шкалою, що наведена у таблиці 2. [3, с. 62-63]. 

Таблиця 2. 

Балова шкала оцінювання органолептичних показників 

Назва 

показника 

Кількість 

балів 
Опис 

Зовнішній 

вигляд 

5 

Однорідна маса, з чистою поверхнею, допустиме 

невелике виділення сироватки. Може бути 

крупинчаста, без великих твердих грудок маси. 

4 
Однорідна крупинчаста маса, допустиме невелике 

виділення сироватки. 

3 
Маса мало розсипчаста, без сторонніх включень, 

допустиме невелике виділення сироватки. 

2 
Наявні сторонні домішки, маса неоднорідна, значне 

виділення сироватки. 

1 
Маса неоднорідна, має сторонні включення, значне 

виділення сироватки, наявна плісень. 

Колір  

5 
Білий, з легким кремовим відтінком, рівномірний за 

всією масою. 

4 Білий, з незначною нерівномірністю за всією масою. 

3 Білий, нерівномірний за всією масою. 

2 Сірий з відтінком, нерівномірний за всією масою. 

1 Нерівномірний, з нехарактерним брудним відтінком 

Запах та смак 

5 
Характерний, кисломолочний, виражений, без 

сторонніх домішок, характерний вершковий смак. 

4 Без домішок, характерний, слабо виражений. 

3 Нейтральний, без сторонніх домішок. 

2 Кислий. 
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1 Кислий, прогірклий, гнильний, нехарактерний. 

Консистенція 

 

5 
М’яка однорідна маса; допустимо розсипчастість, 

крупинчатість, невелику крихкість. 

4 Маса крупинчаста, трохи крихка, щільна. 

3 Маса нерозсипчаста, неоднорідна. 

2 
Маса неоднорідна, нещільна, комкувата, суха, 

спостерігається поява слизу. 

1 
Великі неоднорідні тверді комки за всією масою, 

слизька. 

 

Таблиця 3 

Оцінювання органолептичних показників за баловою шкалою 

Показник 
Експерт Максимальний 

бал 

Середній 

бал 1 2 3 4 5 

Зразок №1 

Зовнішній вигляд та 

консистенція 
5 4 5 5 4 5 4,6 

Колір 5 5 4 4 5 5 4,6 

Смак 5 4 5 5 5 5 4,8 

Запах 5 5 5 5 4 5 4,8 

Загальна кількість 

балів 
20 18 19 19 18 20 18,8 

Зразок №2 

Зовнішній вигляд та 

консистенція 
4 4 5 5 4 5 4,6 

Колір 5 5 4 4 5 5 4,6 

Смак 5 5 5 5 5 5 5 

Запах 4 4 4 5 4 5 4,2 

Загальна кількість 

балів 
18 18 18 19 18 20 18,2 

Зразок №3 

3овнішній вигляд та 

консистенція 
5 4 4 4 4 5 4,2 

Колір 5 5 4 4 5 5 4,6 

Смак 5 5 5 5 5 5 5 

Запах 4 4 4 5 4 5 4,2 

Загальна кількість 

балів 
19 18 17 18 18 20 18,0 
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Таблиця 4 

Дослідження фізико-хімічних показників якості 

Показник Норма 

Результат Документ за яким 

проводилось 

визначення 
Зразок 

№1 

Зразок 

№2 

Зразок 

№3 

Масова частка 

вологи, % 

Від 65 до 

80 
75,8 72,0 76,2 

ДСТУ 8552:2015 

[4] 

Титрована 

кислотність, Т̊ 

Від 170 до 

250 
174 248 186 ГОСТ 3624-92 [5] 

Масова частка 

жиру,% 
Від 2 до 18 5 5 5,5 ГОСТ 5867-90 [6] 

Масова частка 

білку, не менше 

ніж % 

14 17,2 17,0 16,6 
ГОСТ 23327-98 

[7] 

 

Відповідно до отриманих даних органолептичної оцінки даних зразків, 

слід зазначити, що усі показники відповідали нормативній документації, а за 

баловою шкалою найбільше балів набрав зразок №1, найменше зразок №3. 

За фізико-хімічними показниками, усі зразки відповідають ДСТУ, але за 

кількістю жиру найкращим виявився зразок №3, найбільша кислотність у 

зразка №2. 

Відповідно до отриманих даних маркування споживчої тари оцінки даних 

зразків, слід зазначити, що всі дослідні зразки відповідають нормам.  

Висновки: 

Отже, згідно отриманих органолептичних та фізико-хімічних показників 

та маркування, можна зробити висновок, що зразки продукції кисломолочного 

сиру ж=5%, які реалізуються у мережі м.Одеси відповідають вимогам 

нормативного документу ДСТУ 4554:2006 «Сир кисломолочний. Технічні 

умови» [4]. 
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