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Узагальнюючи вищесказане, можна зробити висновки про 
доцільність розробки технології бісквітів з використанням сумі-
ші борошна кіноа та рису для розширення асортименту безглю-
тенових борошняних кондитерських виробів. 
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Асортимент сирів на вітчизняному ринку за останні роки 
значно розширився. Особливо швидко зростає попит населення 
на м’які розсільні сири. Фізіологічна норма сиру для людини 
становить 6,6 кг на рік, а його фактичне споживання – 2,5 кг. 
Обсяг виробництва ж сичужних сирів на одного мешканця краї-
ни становить 4,6 кг. Все це говорить про недостатнє насичення 
ринку сичужними сирами, в тому числі й м’якими розсільними 
[1, 4]. 

Структура ємності ринку сиру та сирних продуктів у 2018 ро-
ці була такою: сичужні сири – 54,9 % (90,04 тис. т); плавлені 
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сири – 12,3 % (20,17 тис. т); плавлені сирні продукти – 15,7 % 
(25,75 тис. т); тверді сирні продукти – 17,1 % (28,04 тис. т) [2]. 

Розсільні сири – це сири, дозрівання і зберігання яких від-
бувається у розсолі – у бочках або контейнерах, куди їх щільно 
укладають після формування і заливають 16…20 %-м розчином 
кухонної солі. Виготовляють їх за технологією м’яких, твердих 
або напівтвердих сирів. Традиційно розсільні сири виготов-
ляють там, де є молоко та немає умов для дозрівання сиру в 
повітряному середовищі. Вони зазвичай мають гострий, соло-
ний або кислуватий смак і грубе, крихке тісто. У розсільних 
сирах відсутня кірка, колір його білий [4]. 

Для виготовлення розсільного сиру з низькою температурою 
нагрівання використовують закваски, які містять молочнокислі 
бактерії (Lactococcus і Leuconostoc). Пропіоновокислі бактерії 
використовують для виготовлення розсільного сиру з високою 
та середньою температурою другого нагрівання (термофільні 
Lactobacillus і Streptococcus, Lactococcus і пропіоновокислі 
бактерії). Спостерігається тенденція до використання при вироб-
ництві обох класів розсільних сирів мезофільних Lactobacillus.  

Соління сиру є одним із важливих технологічних факторів, 
що суттєво впливає на якість розсільного сиру і ступінь його 
засолювання. Відбувається воно протягом 2 діб. При цьому сіль 
не лише поліпшує смак сиру, але також є регулятором мікро-
біологічних і біохімічних процесів, які відбуваються у сирах під 
час дозрівання та зберігання, впливає на колоїдно-фізичні влас-
тивості сирної маси. Домішки у кухонній солі також впливають 
на органолептичні властивості кінцевого продукту, наприклад, 
кальцієві солі надають їм дещо лужного та грубого присмаку. 
Кухонна сіль, проникаючи в сирну масу, пригнічує розвиток 
мікрофлори, внаслідок чого молочнокислий процес протікає 
недостатньо активно. Молочний цукор зброджується повільно, 
невелика його кількість міститься у розсільному сирі навіть 
через 2–3 міс. (в інших сирах він відсутній уже через 5–10 діб). 
Глибокого розщеплення білка в розсільному сирі не відбува-
ється. Рисунка немає, іноді наявні у невеликій кількості вічка і 
порожнини неправильної форми [4].  

Інтенсивність соління та активна кислотність (рН) – фактори, 
які визначають подальше дозрівання розсільного сиру. Кухонна 
сіль запобігає збільшенню кількості протеолітично-активних 
мікроорганізмів, які можуть «роз’їдати» поверхню сиру. Збіль-
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шення тривалості соління призводить не лише до накопичення 
вмісту солі у розсільному сирі, а й до зменшення вмісту пропіо-
нової та оцтової кислот, погіршення смаку, запаху та консис-
тенції розсільного сиру внаслідок ослаблення протеолізу.  

Тривале зберігання сиру в розсолі, яке перевищує термін 
визрівання, негативно впливає на смакові якості розсільного си-
ру внаслідок часткового вимивання розчинних речовин із сиру в 
розсіл. Розсіл зменшує набрякання білків, знижує вміст вологи у 
розсільному сирі, внаслідок чого еластичність сиру знижується, 
він стає крихким і твердим. Зростання дози солі у зразках брин-
зи призводить до зниження величин фізико-хімічних показників 
та затримування розщеплення білкових речовин [4]. Визрівання 
сиру може відбуватися на дренажі протягом 8–15 діб; або 1–2 
діб, після чого його укладають в бочки, металеві контейнери 
(заповнюють проміжки шматками сирної маси); або розміщують 
сир у шкурі тварин (овець). Всередині сирної маси збирається 
розсіл та газ, тому бочки, контейнери чи шкури пересувають для 
рівномірного розподілу рідини і вивільнення газу. Визрівання 
ведуть близько 30 діб за температури 9…10 °С. Зберігання сиру 
відбувається у контейнерах централізовано за температури 
2…5 °С [4, 5].  

Оскільки сир є одним з найцінніших продуктів у раціоні лю-
дини, удосконалення технології і є нашим основним завданням. 

У ході роботи визначено за органолептичними показниками 
максимально можливий відсоток заміни хлориду натрію хлори-
дом калію, який становить 30 %. Бринза, виготовлена із біль-
шою часткою хлориду калію набуває гіркого смаку. Заміна 20 та 
30 % хлориду натрію хлоридом калію не здійснює негативного 
впливу на органолептичні та фізико-хімічні показники бринзи. 
Застосування препарату FD-DVS FreshQ 6 (біозахисної ліофілі-
зованої мезофільно-термофільної культури) компанії «Miltex» 
[3] разом із заміною хлоридом калію позитивно впливає на 
органолептичні показники, при цьому зареєстровано тенденцію 
до підвищення титрованої та зниження активної кислотностей 
сиру. Вказані відсотки заміни кухонної солі хлоридом калію 
знижують масову частку NaCl на 0,70–0,97 % залежно від рівня 
заміни у бринзі.  

Заміна хлориду натрію хлоридом калію у поєднанні з препа-
ратом Fresh-Q також забезпечує кращі реологічні показники 
сиру, що проявляються у зниженні гумуватості та твердості і 



- © ПУЕТ - 455 

підвищенні показників жуйності, когезивності, пружності. Орга-
нолептичні, фізико-хімічні, реологічні показники бринзи, виго-
товленої із коров’ячого молока за заміни 20 та 30 % хлориду 
натрію хлоридом калію у поєднанні з препаратом Fresh-Q коре-
люють із показниками бринзи контрольного зразку, що спів-
падає із дослідженнями інших авторів [5].  
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Забезпечення населення країни якісними продуктами харчу-
вання – важлива народногосподарська задача. Споживання рос-
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