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Анотація
   українською:                                                                                                                                                     
                                                                                     200-300 слів
Проведено дослідження з визначення жирнокислотного складу сирів, які відрізнялися технологією виготовлення, а саме сиру «Маскарпоне», сиру «Адигейський», бринзи та сиру з овечого молока, виробленого за типом камамберу. 

У результаті газохроматографічного дослідження загальних ліпідів окремих сирів встановлено, що жирнокислотний склад загальних ліпідів сирів залежить від жирнокислотного складу молочного жиру, технології виготовлення сирів, мікробіологічного процесу.
англійською:                                                                                                                                                     
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A research to determine the fatty acid composition of cheeses that differed in the technology of production, in particular cheese "Mascarpone", "Adygei" cheese, bryndza and cheese from sheep's milk, produced by the type of Camembert has been conducted.

As a result of gas chromatographic study of total lipids of individual cheeses, it was found that the fatty acid composition of total cheese lipids depends on the fatty acid composition of milk fat, cheese making technology, microbiological process.
